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FORORD

ELDRIMNERS VISION AR att mathantverket ska tiodubblas
pa tio ar. 2007 fanns ca 1ooo foretagare. Det skulle
innebdra 10 ooo foretagare 2017. For att 6ka mathantverket
och starta nya foretag finns det ett stort behov av kunskap
och av facklitteratur. Eldrimner vill darfor gora en hel serie
handbocker och denna bok ar forsta steget pa vigen att fylla
det behovet. Den vinder sig till er som dr, eller vill bli hant-
verksmassiga bagare.

Boken bygger pda Manfred Enokssons kunskaper som ar
nedtecknade av Vera Billing. Manfred ar bagarmaistare fran
Tyskland, dar han gatt en trearig bagarutbildning med tva ars
pabyggnad for att f& mastarbrev. I Sverige och med uppdrag
runt om i Skandinavien har han varit verksam sedan borjan
av 1990-talet med att lira om lokala brodtraditioner. Han
har funnit lokal, hantverksmaissig kunskap som han utvecklat
tillsammans med sin tidigare erfarenhet. Manfred Enoksson
arbetar sedan liange pa Salta Bageri i Jirna. Hans nuvarande
arbetsuppgifter ar framfor allt att genom kurser runt om
i landet inspirera och liara andra baka gott, hallbart och
hilsosamt brod med surdegskultur som bas. Han har hallit
ett flertal mycket uppskattade kurser i Eldrimners regi om
hantverksmassig bakning med naturliga ravaror som grund.

Tanken med boken ir att skapa forstdelse for bakproces-
serna. De inledande teoretiska kapitlen handlar om de olika
sadesslagens karaktarer, om mjolsorter och andra ravaror,
om mitinstrument — tekniska och sinnliga, om bakkemisk
baskunskap, om surdegar och fordegar, om alla processer pa
vagen fran mjol till brod. Efter den teoretiska delen foljer en
receptsamling.

Tabellerna och diagrammen ar himtade ur boken Voll-
korn bietet mebr av Dr. B. Thomas Berlin. Teckningarna
kommer fran boken Der Junge Bicker av Egon Schild.
Fotografierna i boken dr tagna av Mikael Karlsson, samt av
forfattarna. Till kapitlet »Sddesslagen« har Hans Larsson
fran foreningen Allkorn® bidragit med alla foton.

Hoppas att denna handbok blir till stor nytta och gladje.
Lycka till med bakningen!

Bodil Cornell, Viktoria Vestun

1. Ideell forening vars huvudsyfte ar att fraimja framtagning och ut-
veckling av en mdngfald av lokalt anpassade strasiadessorter och annat
korn for ekologisk odling (www.allkorn.se)
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Eldrimner bildades 1995 i Jamtlands l4n och blev nationellt
resurscentrum 2005. Vi férmedlar kunskap, ger stéd och
inspiration till mathantverkare i hela Sverige och i Norden,
i starten saval som i utvecklingen av yrket. Eldrimner
hjalper dig som &r féretagare genom kurser, seminarier,
utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt fér att mat-
hantverket ska utvecklas. Hos oss &r féretagarna med och
formar verksamheten.

- ELDRIMNER BAKVERKSTA'N

Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, hog
kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av i huvudsak
lokala ravaror som féridlas varsamt, i liten skala och ofta
pa den egna garden. Kinnetecknet for mathantverk ar att
méinniskans hand och kunnande dr med i hela produk-
tionskedjan. Detta ger produkter utan onédiga tillsatser,
som gar att spara till sitt ursprung. Mathantverket lyfter
fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och
skapar innovativa produkter.



INLEDNING

BROD HAR BAKATS i drtusenden och kunskapen har géatt
fran manniska till manniska. Idag har vi maskiner som
kan skota det mesta. I det hantverksmassiga bageriet kombi-
neras dessa tva forhdllningssatt. Tekniken underlattar, men
glom aldrig att det dr du och din egen erfarenhet, som via
dina sinnen och dina hinder skapar de fantastiska broden!
Du ar oumbirlig och din kunskap blir unik.

Denna bok vill ge forstaelse for de processer som gor att
brod blir till, utifrdn ett smaskaligt jordndra perspektiv. Den
vill framfor allt inspirera till hantverksmassig lokal produk-
tion av riktigt goda, smakrika och hilsosamma brod runt
om i landet. Med bakmetoder pd gammalt traditionellt vis
— framfor allt med olika surdegar, ldnga jastider, flera bear-
betningar av degen, kan brod med hog kvalitet skapas. Brod
med lang héllbarhet, vil bevarade naringsimnen, fordjupade
smaker, hdlsosamhet genom lagre glykemiskt index m.m.

Huvudingrediensen i bréd dr sad. Sideskornet och brodet
ar slutprodukter av fascinerande och likartade processer.
Saden blir till genom att sideskornet, froet tar upp vatten,
sviller och gror, borjar viaxa, upp i luften. I luften och vir-
men utvecklas den med stjdlk och blad. Froet som till sist
utvecklas kraver mycket varme for att bli till och mogna pa
basta sitt. Brodet — det borjar med sondermalda fron, som

tar upp vatten, en jasning kommer smaningom igang, luft bil-
das i brodet, som far det att jasa, att vixa. Degen expanderar
i luft och viarme, likt vixten. For att bli till brod méste till sist
varmen stegras kraftigt, graddningen i ugnen astadkommer
mognaden till fardigt brod. Bade sad och brod blir saledes till
genom en vandring genom de fyra elementen jord (materia,
fro, mjol), vatten, luft och eld (virme). Man kan sidga, att
brod sdsom inget annat livsmedel gar igenom tva »liv« pd sin

vag till livsmedel for manniskan.
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Brodbakning ar saledes helt konkret en levande process!
Det giller hir, som i all féradling av ravaror till riktiga livs-
medel, att vara varsam med naringsimnen och andra egen-
skaper som finns i ravarorna, sa att den fiardiga produkten
inte blir sonderprocessad och forlorar de kvaliteter ravarorna
inneholl. De basta ravaror kan forstoras genom bristande in-
sikt. De sdamsta rdvaror kan ocksa med konstgjorda tillsatser
pumpas upp till pa ytan vacker mat, men utan djup, dkta
smak och fattig pa niring.

De stora bagerierna anvander vanligen rdvaror som ar
mycket annorlunda att baka med dn de lokalt och smaska-
ligt producerade, sarskilt vad giller mjolkvalitet. Man kan
fa hora, att lokalt, i synnerhet ekologiskt mjol har »samre«

10 - ELDRIMNER BAKVERKSTA'N

bakegenskaper, men da utgar man ifran att det storskaliga ar
det normala och basta. I sjilva verket har lokalt, ekologiskt
mjol naturliga bakegenskaper. Bagaren blir da den som lyhort
maste lara sig forstd att gora bra brod pa det. Bagaren anpas-
sar sig till det naturliga istallet for att det naturliga skall
anpassas for att passa en tidspressande livsmedelsindustri.
Bagaren blir hantverkare. Har vi rad och tid att vanta pa det

goda, mustiga, hallbara, saftiga, lokalt framstdllda brodet?
JA!

Vilkommen in i den hantverksmassiga bakverksta’n!

Manfred Enoksson, Vera Billing

Manfred i optimal arbetsstéllning?






Emmer
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Sddesslagen

Vete hiarstammar fran Transkaukasien och ar en av de allra
aldsta kanda kulturvixterna. Det finns manga sorters vete
idag, med olika egenskaper. Man skiljer ocksa, beroende pa
odling, pa host- och varvete. Nu borjar flera av de gamla
vetesorterna tas i bruk igen, dels for att de har ett hogt
naringsvarde och dels for att flera limpar sig vil for eko-
logiskt jordbruk, t.ex. 6landsvete.

Karaktar: Tack vare innehdllet av de speciella proteinerna
gliadin och glutenin har vete unika bakegenskaper som inget
annat sadesslag har. Degen blir smidig och elastisk och far
darmed stor volymokningsforméga (kan halla luft kvar inom

sig).

Emmer ir en mycket gammal vetesort som tidigare odlades i
en stor del av Europa. Nu har den kommit tillbaka i odling,
da den ar frisk, ansprakslos och passar vil in i ett ekologiskt
jordbruk med ldagre produktionsintensitet 4n konventionellt.
Namnet ar fran forngermanska »amari« eller »amar«, som
betyder »sommarsad«.

Karaktar: Emmer har hog proteinhalt, men glutenet som
bildas blir skort, vilket ndgot minskar dess anvindningsom-
raden. Bakegenskaperna ar dock utmiarkta, om man anvin-
der bakmetoder som skapar sur miljo, dvs. surdegar och



fordegar med lang jastid, och om man ar noggrann vid deg-
framstédllningen. Naringsvardet ar mycket hogt och emmer
ar sarskilt rikt pa jarn.

Dinkel eller speltvete var fram till medeltiden den vanligas-
te vetesorten hos oss. Dinkel staller hogre ansprak pa bordig
jord och svarar daligt pa konstgodning. Det har dock gjort
att det nu ar en rendssans for odlingen av dinkel — inom eko-
logisk odling.

Karaktar: Likt emmer, se ovan. Naringsmassigt liknar de
aven varandra. Forutom hoga naringsvarden verkar dinkel
aven talas bittre av de som annars ar 6verkinsliga mot vete
(obs. inte samma som allergi och celiaki). Kornen skordas
dven omogna, torkas och anviands som grona i matlagning
(grinkern).

Kamut ir en urgammal vetesort som ursprungligen tycks
komma fran Egypten. Den borjade helt nyligen att odlas igen
av en amerikansk jordbrukare, erkdndes pa 1990-talet som
egen sort, skyddas som sddan och odlas idag i Nordamerika
och Kanada pd sirskilda omraden, enbart under ekologisk
kontroll. Kamut betyder vete pa fornegyptiska.

Karaktar: Kornen ar gula, tva till tre gdnger storre an
vanligt vete och har 20—40 procent hogre proteinhalt, vil-
ket ger det mycket goda bakegenskaper. I 6vrigt har sorten
mycket hoga och allsidiga naringsvirden.

Dinkel/speltvete
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Rag kommer fran Asien och dr mycket ansprakslosare i

odling dn vete, trivs i svalare klimat och pa siamre jordar.
Karaktar: Rag innehdller visentligt mindre glutenbildande
proteiner dn vete, men desto mer pentosaner, slembildande
amnen. Detta ger deg, som inte dr sa mjuk, elastisk och
volymbildande som vete, men istillet mer plastisk, formbar
och med en latt fuktig yta. Ren rdg kan endast jasas med
surdeg. Ragstarkelsens lagre forklistringstemperatur och
hogre halt starkelsenedbrytande enzymer (amylas) kraver att
degen syras (surdeg) for att uppnd bra bakningsférmaga.
Fran mitten av 199o-talet har nya hybridsorter (korsningar)

I4 - ELDRIMNER BAKVERKSTA’N

kommit i bruk, som klarar fukt och kyla battre i odlingen.
Enzymaktiviteten dr ofta lagre. Detta ger sikert bonden
trygghet och hogre avkastning, men ger bagaren ett mjol
med simre aromatisk utvecklingsformaga. Hybridragmjolet
jaser inte lika bra i surdegsprocessen och ger en mindre stabil
surdeg, som ar kanslig for overmognad. Smaken paverkas
negativt och ger ett rdgbrod med mer fadd an rik smak.
Fraga efter de gamla sorterna! Kanske kan nagon lokal
jordbrukare odla at dig det du vill ha, om det finns en lokal
kvarn. Ragbrod har lang hallbarhet.

Svedjerag kallas en gammal rigsort med mycket bra bak-
egenskaper, som nu borjar odlas igen. Fran 1580-talet och
framat koloniserades skogsomraden i Virmland, Dalarna,
Hirjedalen och Jamtland av finnar fran Savolaks. De odlade
upp skogsjordar med svedjebruk och hade med sig egna
sadessorter. Under r8co-talet hade svedjningen sin storsta
utbredning, men overgavs i borjan av 1900-talet, nar skogs-
bruket kom att bli viktigare. Avkastningen var ofta dubbelt
sa hog som fran en normal dker, pa grund av askans god-
ning, dvs. 8—12 gdnger utsiddet och ibland mycket hog, 50-80
ganger utsidet. Stralingden var och ar manshog! Detta
gjorde att man kunde skérda ovanfor stubbnivd, men kan



vara en nackdel idag. Utsddet var friskare dn det bista fran
andra dkrar. Denna rdgtyp har nu borjat odlas igen i mindre
skala tack vare sina goda bakegenskaper. Andra namn pa
svedjerdg ar fillerdg, finnradg, midsommarrig,
tyvrag eller rotrag.

Karaktar: Mjol fran svedjerag har hog kvalitet, protein-
halten ar cirka 15 procent, jamfort med cirka 1o i vanlig
rag och 12 i vete. Detta ger degen mycket hog vattenupp-
tagningsformaga och darmed ett mycket saftigt och viljast

brod.

Korn ir ett mangsidigt och ansprakslost sadesslag, mycket
taligt och motstandskraftigt vid odling, vixer ndstan var
som helst och riknas till de dldsta sidesslagen. Den storsta
delen av kornskorden gar till djurfoder och till 6lproduktion,
dé korn dr grunden i malttillverkning.

Karaktar: Korn innehéller inga glutenbildande proteiner
och har dirfor ingen egen degbildningsforméga. Korn gror
mycket litt, vilket vid bakning innebar att ombildningen av
starkelse till socker géar fort och att brod med kornmjol fort
far farg vid graddning. Korn har lag fetthalt, men hog mine-
ralhalt och hog halt kostfibrer.

Korn

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -

)



16 - ELDRIMNER BAKVERKSTA'N

Havre var under medeltiden det mest konsumerade sides-
slaget i Europa och i Norden har det mycket lange varit
basfoda. Havren trivs med ett svalare klimat och behover
mycket vatten for att utvecklas.

Karaktar: Liksom korn har det inte bra bakegenskaper,
da inga glutenbildande proteiner finns. Havre har dock
mycket goda naringsvirden jamfort med de andra vanliga
sadesslagen, det dr lattsmalt och passar bra till barn. Dess
slembildande formdga gor det »snallt« mot mage och tarm.
Havren har hog fetthalt, vilket ar ett problem vid lagerhall-
ning. Flingor upphettas darfor, for att stoppa den enzym-
aktivitet som annars sitter igang fettnedbrytningen.



Ravaror

MJOLETS SAMMANSATTNING

Olika utmalningsgrader av siden ger mjol med olika karak-
tar och bakegenskaper. I fullkornsmjol finns hela siadeskornet
med, dven skaldelarna och grodden. Degar som fér ta lang
tid pa sig att utvecklas ger fullkornsmjolet basta heder — fyl- Ytterskal 5 %

lig, karaktarsrik smak och saftigt, hallbart brod blir resul- Aleuronskal 7-9 9

tatet. Olika sorters rdg eller vete visar dd ocksa sin alldeles

egen karaktdr. Dd grodden innehdller mer fett 4n Ovriga
delar av sideskornet, har fullkornsmjol ndgot kortare hall-

barhet 4dn siktat mjol. Fettets nedbrytning gor att det harsk-

nar, vilket kan ge bismak at mjolet. Se bild till hoger.
Langdsnitt genom

P4 foljande sidor foljer en del tabeller och diagram som
ett sadeskorn

visar olika forhallanden mellan naringsimnen och siadeskor-

nets olika delar. En tabell visar de naringsmassiga skillnader-

na mellan rdg- och vetemjol, en annan tabell visar naringsfor- Vetekornets olika skikt.
lusterna vid graddning. Det framgar tydligt, att mangder av
mineraler och niringsdmnen gar forlorade da endast finmalet

vetemjol av kdarnan anvinds vid brédproduktion.

Tvarsnitt genom
ett sadeskorn

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -
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Oversiktstabell dver vetekornets sammansittning (%)

TOTAL SAMMAN- YTTERSKAL | ALEURONSKIKT GRODD INRE KARNA YTTRE KARNA HELA KORNET
SATTNING
5 7-9 2-3 100
"""" Starkelse “ 65-70 55-60 60
....... élutenprotein H 8—5 1-14 ) 10
....... L‘ésligt socker H 5-10 2 4 H 3
""""" 30 50 1 2 2 “
""""" 1 7 7 1 1 152
""""" 5-8 6 4-5 0,3 07 152
""""" 40 34 2 3 445
""""" 10 0 0] 1 a5
.W\‘/Nitaminer H B-vitaminer B-vitamin"er aIIaHvetets
vitamin E vitamin E vitaminer
provitamin A och enzymer
(karotener)
Enzymer amylaser amylaser amylaser
proteaser proteaser proteaser
lipaser lipoxidas
fosfataser fosfataser
""""" 6-9 1417 74-81 13,6-19,6 14,3-22,3 1618
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Skillnader i sammansittning mellan rag och vete (fullkorn)

RAG VETE SVEDJERAG
Vatten 14,5 % 13,5 %
Protein 10 % 2%  15%
Fett 17 % 2%
Kolhydrat 70 % 69%
(stérkelse, socker, pentosanuér) H
Celyiolusa 2% 1,8 % H
Miﬁeral'amnen 1,8 % 1,7% H
Méhgd pentosan 7% 4-5%

Vitamin- och mineralhalter i vete: fullkornsmjol (graham) och siktat
Av denna tabell framgdr mycket tydligt att oerhdrt stora néringsvirden

tas bort ndr fullkornsvete siktas till vitt mjol!

HELA VETEKORN (MG) SIKTAT VETEMJOL (MG) FORLUST (%)

Vitamin E 1400 400 71
Thiamin

(vitamin BT) 480 60 87
Riboflavin

(vitamin B2) 140 30 79
Niacin 5100 700 86
Pan"c‘otensyra 1180 210 82
Vitamin B6 440 180 59
Fols')‘/ra 49 10 80
Biotin 6,0 15 75
Kalium 502 108 78
Kalcium 44 15 66
Magnesium 147 20 86
Jarn 3,3 19 42
Zink 4] 1 73
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Foljande diagram illustrerar ocksa att ju ljusare ett mjol 4r desto
lagre dr vitamin-, mineral- och fiberhalten. Vanligt vetemjol har en
utmalningsgrad pa ca 70-80 %.

Fullkorn Fullkorn

Vitamin E \ '

Pantotensyra vo——— Natr'lrn
.- Riboflavin (B2) 80 — wann Kalcium

Folsyra \ &N e T

Q000 Kalium
— Jarn
—— Magnesium

Vitamin B6 | \
Thiamin (B1) \
Niacin \
Biotin 60— \

20 — M,

l | | T | | | '
100 %0 80 70 60 50 Utmalnings- o Utmalnings-
grad | % 100 20 80 70 60 5 grad 1%
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Forluster av Thiamin (vitamin B1) och vitamin E under bakprocessen (%)

THIAMIN (VITAMIN B1)
SKORPA OCH INKRAM

VITAMIN E
SKORPA OCH INKRAM

Vitt bréd

Siktat vetemjol har storst formaga av alla mjol att bilda glu-
ten, det proteintradsnit som skapar volym och gor brod

et porost. Darfor kan du med fordel blanda nagot vetemjol
i de flesta broddegar. Nyttigheten — lagre glykemiskt index,
fibrer, mineraler etc. fir du 4nd4 via fullkornsmjolet och
framfor allt genom att blanda helkorn i degen. Hela sides-
korn skall helst kokas forst!

Anvindning av helkorn

Varfor skall helsiden kokas? Darfor att kornen tar upp vatten
och héller det kvar under hela bakningen och graddningen,
vilket ger ett mycket saftigare och héllbarare brod. Kokta
helkorn i brod dr dessutom mycket mer smakligt 4n harda
korn, som endast tandliakare uppskattar, da de far patienter
med sonderbitna tinder.

Hur vet man att helkorn kokat lagom linge? Nagra korn
skall ha borjat 6ppna sig lite. Kornen ska bibehallas hela
under hela bakningen och inte mosas sonder vid knddning
m.m. Om sidden kokar for linge, faller kornen sonder och
blir till grot, den vattenmingden som kornen tagit upp under
kokningen géar da ut igen. Ravaruproportionerna i degen
stammer inte, degen blir for blot, man tillsatter mer mjol och
far da ett smuligare brod, med kortare hallbarhet. Prova dig
fram ndr du fitt en ny sindning fran kvarnen.

Blotlaggningen av krossad/klippt helsdd dstadkommer
samma sak, vattnet mjukar upp vavnaderna och sugs in i
saden. Allt vatten skall ha sugits upp nar blotlaggningen dr
klar, det kan ta tre timmar vid 25° och ett dygn i 10°.

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -
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MJOLSORTER

Rag

Hel rag: skall kokas i 30—90 minuter, 1 del sdd och 2 delar
vatten, och sedan svilla/svalna over natt.

Ragkross/klippt rag: laggs i blot och far svilla i cirka

3 timmar.

Fullkornsmjol grovt

Fullkornsmjol fint

Ragsikt oblandad: 100 % siktad rag

Ragsikt: vanligen 60 % vetemjol och 40 % siktad rag

Vete

Fullkornsmjol av vete kallas grahamsmjol.

Hel vete, hel dinkel, hel emmer, hel kamut: skall kokas 1
10—50 minuter, 1 del sdd och 2 delar vatten, och sedan
svilla/svalna over natt.

Vetekross/klippt vete: blotliggning med 1—2 delar
vatten 1 3—12 timmar.

Grovt grahamsmjol

Fint grahamsmjol

Lantvetem;jol

Vetemjol

Extra starkt bagerivete

Starkt bagerivete

Vetemjol med lag glutenhalt: for kakor och kex
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Korn

Korn ar fantastiskt i brod, men mycket forsummat och lite
anvant! Inget siddesslag sinker glykemiskt index i brod sa
kraftigt. Anvand dock inte mer 4n max 15 procent av mjol-
mangden i fristdende bréd, annars forsimras degens bak-
egenskaper och volymformaga, da korn har samre degbild-
ningsformaga. I formbrod kan man dock ta mycket mer.
Helkorn: skall kokas ett par minuter — inte mer! 1 del korn
och 2-2,5 delar vatten. Lat svilla/svalna 6ver natt.
Kornkross/klippt korn: blotliggning minst 3 timmar med
1 del korn och 2 delar vatten.

Kornmjol

Havre

Anvind inte mer 4n max 15 procent av totala mjélmingden
i fristdende brod, annars forsimras degens bakegenskaper
och volymformaga, dd korn har simre degbildningsférmaga.
I formbrod kan man dock ta mer. Havre innehdller mer fett
an ovriga siadesslag och ar kansligare for harskning.

Hel havre: skall inte kokas, men blotlaggas i lika delar sad
som vatten, eller lite mer vatten i 12 timmar.
Havrekross/klippt havre: blotlaggs som hel havre.
Havreflingor: kan anvindas i degen eller/och som dekor.
Havremjol: anvind max 20 procent, se ovan.



OVRIGA RAVAROR

Salt

Anvind gdrna havssalt, som innehéller 15 procent andra
hilsosamma mineralsalter an endast natriumklorid (vanligt
salt), samt naturligt jod. Anvand mellan 15 och 20 g salt/kg
mjol.

Salt dr nog den viktigaste smaksattaren i degen. Saltet
stodjer och forstarker andra kryddor som man tillsatter till
degen. Saltet forstarker dven sotman i sotade degar. Utover
smak har salt en viktig bakteknisk funktion. Det gor glutenet
mer fast och elastiskt vilket ger en battre gashallningsforméga
och dirigenom en storre volym. Saltet himmar ocksa jis-
ningen sd att den sker mer kontrollerat och langsamt vilket
ger en jamnare jasning och farg.

Socker

Vanligt strosocker: i mattlig mangd (2 %/kg mjol) ger det
farg at skorpan och niring it jastsvamparna och ingen sot
smak. Gors av sockerbetor, som tillhor familjen kalvaxter.
Sirap: det finns vit, ljus, mork, svart sirap. Tillverkas av
socker fran sockerbetor och anvinds ofta i traditionellt
svenskt matbrod.

Rarorsocker: framstills av rorsockerviaxten som tillhor gras-
vaxterna. Det finns i olika kristallstorlekar. Anvindning av
ekologiska rorsockerprodukter stodjer bra jordbruk i tredje
varlden.

Fullrorsocker: rasaft fran rorsockerplantan, som fitt soltorka
och darefter inte renats (raffinerats) och innehaller darfor
mer mineraler m.m.

Honung: anvind helst lokalproducerad produkt! Vid tillverk-
ning av starterkultur far inte honungen ha varit uppvarmd.
D4 dodas det breda spektrum av vilda jastsvampar och
mjolksyrebakterier, som finns i honungen.

Savil bet- som rérsocker och honung bestar av bada de
enkla sockerarterna glukos och fruktos. Under jasning och
griddning férbrukas endast glukos. Fruktos blir kvar och
ger brodet smak.

Fett

Agg: anvinds framfor allt i bakverk, sillan i matbrod.

Agg ger degen smidig konsistens. Krimer, t. ex. vaniljkrim,
far smidig konsistens och vacker firg. Aggpensling ger skor-
pan fin farg. Lecitin, ett fett i d4ggulan, fungerar som emulge-
ringsmedel, dvs. det finfordelar fett i vatten (liksom sojamjol,
ett alternativ till den som inte tal 4gg).

Smor: 5—10 procent smor i degen smorjer glutenstrangarna
och gor degen mer elastisk och tojbar. Det ger bakverk

en storre volym om ett »kortare« och saftigare inkram.
Farskhallningen blir ocksé battre genom att starkelsen ar
»inbaddad« i smoret vilket fordrojer aterkristalliseringen.
Tillsdtt smoret rumstempererat efter halva knadningstiden
eftersom glutennitet da har bildats.

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -
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Mjolk: anviands som degvitska ibland, den ger fin fiarg och
smak och fettet i mjolken »smorjer« glutentrddarna, vilket
okar degens elasticitet och darmed ger den storre volym-
formaga.

Olja: gor inkramet lite mindre segt, »kortare« att tugga, lite
mer »sockerkaksaktigt« inkrdm. Olja ger degen lite mindre
volymbildningsférmdga, men ger ocksa olika smakkaraktirer
at brodet, t.ex. olivolja till medelhavsinspirerade brod.

Kryddor

Klassiska brodkryddor: anis, fankal, kummin och koriander
hor alla till den flockblomstriga vixtfamiljen. Overdosera
inte! Atminstone kummin verkar himma jisningen, om
man tar for mycket. Tank pa att det finns tva sorters kum-
min: brodkummin, som vaxer vild i Sverige, och har morka,
kortare fron an spiskummin, med langsmala, ljusa, ibland
rodaktiga fron och litt syrlig smak. Spiskummin anviands
framfor allt i orientalisk mat, medan brodkummin ir den
klart mest passande for brod. (P4 engelska 4r cummin spis-
kummin! Brodkummin heter caraway.)

Exotiska kryddor: saffran, kanel, kardemumma, krydd-

Var kreativ och slapp loss fantasin!

Prova dig fram till olika smaksensationer: hur smakar lingon
och kryddnejlika i ett ragbréd? Morétter och purjolsk i
baguetter till buffén? Hasselnétter och timjan i grahams-
brédet till lunchen? Basilika och en aning kanel i levainen?
Aprikoser och mandel i lyxférpackning — i saftigt ragbrod till
frukostens hemkokta marmelad och traktens goda ost?

Lek med ravarorna och férfina dina smaklékar, ha en
testpanel av kunder eller bekanta och sitt sedan igang att
producera ditt unika brod fér avsalu, kanske tillsammans
med andra lokala matprodukter i gemensam korg — bréd,
ost, kétt/chark, marmelad och dryck... Du kan skapa ett
varierat sortiment av sisongsbrod, som féljer odlingsaret
med endast firska ravaror.

Tank bara pa att kryddor och smaktillsatser inte bor
dominera brédets smak, utan endast férhoja, férstarka och
utveckla brodets egen arom, som du med den hantverks-
méssiga produktionsformen fatt fram.

nejlika m.fl. Torkad frukt: blotlaggs om den ar hért torkad. Mjukare

Orter: basilika, oregano, timjan — firska eller torkade, torkad frukt tillsatts hela i degen, det blir vackert nar man
anvind din egen fantasi! Klippt graslok, ringblomsblad — sedan skar brodet. Anvand russin, plommon, aprikoser,

lek in naturen i brodet pa sommaren! fikon, dppelringar etc.

24 - ELDRIMNER BAKVERKSTA’N



Bar: lingon, firska eller frysta. Ger frisk smak i brodet och
kan gidrna kombineras med exotiska kryddor, som en doft
kanel eller nejlika. Ronnbdr, torkade och blotlagda. Ger
vackra orangea prickar i brodskivorna med en pikant lite
karv smak. Gott och vackert i kombination med hela notter,
t.ex. cashew, samt russin.

Fron: kan bade blandas i degen och anvindas som dekora-
tion ovanpd. Vid dekorering kan degamnena forst fuktas mot
t.ex. en blot handduk, och sedan vindas i fro pa tallrik, eller
blandning av fron. Experimentera med vallmofron (svarta
och vita), sesam, solrosfron, pumpakdrnor och linfro, som
inte blotlagts. Obs! Linfro skall blotlaggas med lika delar
vatten i max 12 timmar nar det ska ingd i deg. Det maste std
svalt under tiden annars bildas blasyra, som ar giftigt. Degen
blir elastisk att arbeta med och brodet blir mer halsosamt
genom att linfroslemmet »bildar vagg« pa stiarkelsen, sd att
nedbrytningen i tarmen gar langsammare (lagre glykemiskt
index, se sidan 44).

Notter: blanda girna hela notter i broddegen — bassel, val-
notter, cashew, mandel! De tillfor en hel del hialsosamheter,
men dr ocksd dekorativt och gott. Var dock noga med varu-
deklarationen for notallergikernas skull.

Gronsaker: till exempel firska, forvillda och hackade, eller
torkade och smulade ndsslor. Eller spenat eller mangold.
Hackad vitlok, skivad purjolok, grovrivna morétter och/
eller rédbetor... Experimentera och fantisera! Svamp kan

du ocksa blanda i degen!

NATURLIGA BAKTILLSATSER

Nyponmijol

Naturligt C-vitamin av pulvriserade torkade nypon, som kan
tillsittas med 10-30 g/kg mjol, vid bakning av brod med stor
del vetemjol och framfor allt fristdende sadana. Nyponmjolet
ger namligen avsevart forbattrad bakformaga och kan hjilpa
upp en deg med ldgre proteinhalt. En oxidationsprocess sker,
som gor att fria, mindre proteinmolekyler i mjolet byggs

ihop och gor glutennitet i degen mer stabilt, sd att degen

kan halla mer vatten dn de glutenbildande proteinerna i
degen kan.

Gor ett test: Gor tvd likadana degar, men tillsatt nypon-
mjol i den ena och du kommer sjdlv att marka skillnaden!
Degen blir lite gammalrosa i tonen och brodet far nougat-
fargat inkrdm. Oxidation sker naturligt nar mjolet lagras,
man har linge vetat att lagrat siktat vetemjol dr battre att
baka pa an farskt.

Numera tillsatts syntetisk C-vitamin (askorbinsyra) i
siktat vetemjol, bade konventionellt och ekologiskt direkt i
kvarnproduktionen, for att ge jamnare bakkvalitet. Mjol
fran lokala kvarnar ar dock vanligen helt utan tillsatser.

For mycket C-vitamin/askorbinsyra har negativ inverkan,
sd overdosera inte!

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -
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Malt

Man har sedan mycket linge kint till, att socker bildas nar
starkelsen i sideskorn (i alla fron!) borjar brytas ned under
groddningsprocessen. Detta kan ske redan i axet ute pa
sadesfaltet, om det ar fuktig vaderlek da siaden star skorde-
mogen. Korn och rag dr mer kinsliga for detta dn vete, pa
grund av att de innehdller hogre halter av enzymet a-amylas,
som dstadkommer denna nedbrytning. Sddan siad kallas
maltskadad. Malt framstills genom att spannmalen blotlaggs
en viss tid i varmt utrymme sa att groddningsprocessen kom-
mer igang, sedan avbryts den genom att kornen torkas, sedan
rostas, svagt eller mer:

A) torkning/rostning vid lag temperatur gor att a-amylasen
finns kvar, produkten blir enzymatisk kornmalt och anvinds
for att sinka hogt falltal i mjol (se sidan 32) Om man tar for
mycket bryts all starkelsen ned till socker och man mister
degbildningsformagan.

Bade oenzymatisk och enzymatisk malt har fantastiska bak-
egenskaper och ger dig méjlighet att paverka dina produkter
vad giller smak, hallbarhet, inkrdm m.m. Fér industribage-
rier rekommenderas inte anvinding av enzymatisk kornmalt
eftersom det innehaller proteas som bryter ner protein, men
det dr fdrsumbart i mindre, hantverksméssig produktion.
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B) torkning/rostning vid hog temperatur gor att a-amy-
lasen inaktiveras, produkten blir oenzymatisk kornmalt,
inaktiv malt, och anvinds endast for att ge smak och farg.
Tillsats med 20-100 g/kg mjol ar lampligt.

Bagerijast

Jastsvampar finns naturligt i mjol, i luft, i vatten — pa allt
levande. Renodlad jastkultur anvinds vid 6l-, vin- och
bakproduktion och dr det vi vanligen avser med jast. Jast
ar encelliga svampar, som snabbt forokar sig i ratt miljo.
Energin de behover for att dela sig tar de fran enkla sock-
ermolekyler. Restprodukter blir gasen koldioxid, vatten och
varme. I deg rader dock syrefattig miljo, vilket gor att svam-
parna istillet bildar koldioxid, alkohol och virme. Virmen
kan man mirka sjdlv nir degen jiser, alkoholen dunstar
bort under bakningen och koldioxiden stings in i porerna i
glutennitet.

Det 4r den 6kande gasmingden i degen som gor att den
haver sig, jaser. Ndr brodet graddas, stelnar glutennitet och
»hdller kvar den storlek brodet jast upp till«. Jastsvamparnas
livsaktivitet ar som starkast mellan 20 och 40°%. De dor 6ver
60°c, dvs. under griaddningens senare del.



KONVENTIONELLA - EKOLOGISKA/
BIODYNAMISKA RAVAROR?

Den hir boken foresprakar inte nadgon sarskild odlings-
metod, utan vill fa dig att sjalv med skdrpta sinnen vilja
dina ravaror med den omsorg som behovs for att du ska fa
de basta hantverksmassigt framstallda broden. Det ar dock
ofrankomligt att idag stilla sig fragor kring odlingsformer
och kvalitet!

Aspekter att ta stallning till ar:

e Naringskvalitet och produktionssitt.

¢ Lokalt kontra lingviga.

e Naturligt och naturnira framstillt kontra syntetiskt och
hogteknologiskt framstallt.

NARINGSKVALITET OCH PRODUKTIONSSATT: | konventionell
odling anviands handelsgodsel (konstgodsel, npk-godsel)
medan i ekologisk odling anvinds organisk godsel dvs.
djurgodsel och viaxtavfall som komposterats, samt grongods-
ling och ett medvetet viaxelbruk. Biodynamisk odling ar en
forstarkt form av ekologisk odling, dar det levande sitts in
i ett storre sammanhang utover det kvantitativa och natur-
vetenskapliga. Mycket talar for att dessa odlingsmetoder,
som dr skonsamma for miljon, stiarker livet i jorden och ger
hilsosammare produkter.

LOKALT ELLER LANGVAGA? Lokalt odlad sad, mald pa
den lokala kvarnen nira dig, dir du kdnner bonden och kan

prata mjolkvalitet med mjolnaren har sina klara fordelar,
aven om siaden dr konventionellt odlad. Ekologiskt fram-

stallda produkter kan ha mycket ldnga transportstrackor,
lagerhallning pa olika stillen och flera omlastningar. Vilj
vad du vill ha — men se till att du kan argumentera infor

dina kunder!

NATURLIGT ELLER SYNTETISKT? I sjdlva ordet hant-
verksmassig produktion ligger en ton av naturlighet, medan
syntetiskt och industriframstallt kinns motsagelsefullt i det
sammanhanget. »Naturligt« innebar dock alltid att du far
»std ut med« att naturen inte ir konstant, utan hela tiden
foranderlig! Hur dina ravaror fungerar kan darfor variera,
beroende pa ursprung och odlingssasonger! Men det ar vil
ocksd det som skapar hantverkarens stolthet — att lyhort
kunna bemaistra de variationer som finns i naturen istallet
for att pa ett automatiskt satt producera utifran konstant
likadana ravaror. Aven ur hilsoaspekter bor naturliga riva-
ror premieras.

Ge dig tid att skapa dina egna omddmen, vig for och emot
och gér dig till sist klar éver vilka kvalitetsaspekter du vill
arbeta utifran. Detta blir namligen sedan kraftfulla argument
i din marknadsféring! Du kan aldrig konkurrera med de stora
bagerierna vad giller pris — du maste framhalla andra férdelar
med ditt bréd, som gor kunderna intresserade. Och du méste
kunna argumentera dvertygande fér din hallning!

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -
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Maitinstrument och redskap

|\ | AR MAN BAKAR, i synnerhet med surdegar och fordegar,

degar, dr det viktigt att vara noggrann! En del mit-
instrument ar darfor nodvandiga, sarskile till en borjan.

For dagbok nir du borjar arbeta med sur- och fordegar,
dar du antecknar det du mater, dina sinnesintryck, statider,
degvila och allt annat. Den boken blir sedan din egen refe-
rens, din egen ldrare! Smaningom forflyttar sig kunskapen sd
sakteliga fran matandet och skrivandet till att bli alltmer en
fingertoppskinsla och en snabb bedomning med blicken. Det
ar denna typ av egen kunskap som forr fordes vidare fran
mastare till larling...

Digital termometer: med insticksnal, for att kunna mata
karntemperatur i graddat brod och i degar.
Lasertermometer: ger snabbt svar pd yttemperaturer pa
arbetsytor, platser for jasning eller av ugnen. Den ir t.ex.
bra for att veta bottentemperaturen i olika delar av en stor
vedeldad ugn.

pH-matare: for att mita surhetsgraden i degar pa skalan
surt-basiskt, diar 7 ar neutralt.

Titreringsapparat: visar surhetsstyrkan inom ett givet pH,
bra att ha, men dyr. En bra investering for ett storre bageri!
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Linjal: for att kunna mata upp jamn storlek pa degamnen
till bullar etc.

Litermatt: med ml-skala.

Vassa knivar: i olika storlekar, for att bl.a. snitta degimnena
med fore graddning. En tunnbladig, vass och fintandad kniv
kan anvandas for kontroll av bakreslutatet efter graddningen,
se sidan 63. For att kunna skira fardiggraddat, varmt brod
och snabbt bedoma bakresultatet behovs en tunnbladig, vass,
fintandad kniv! Glom inte dokumentera det du ser i arbets-
boken...

Degskrapor: av metall och plast i olika storlekar, girna
ocksa med bade rundad och skarp kant, en med trapetsform
med 20 c¢cm langsida och 15 cm kortsidor, samt en halvcirkel-
formad.

Gramvag, digital: for att exakt kunna viga upp mindre
mingder med noggrannhet.

Storre vag, upp till 25 kg: for uppvagning av mjol etc. vid
degberedningen.

Skjutviktsvag (pendelvag): vid utbakningen for att snabbt
vaga upp degamnen. Det gar ocksa bra med annan vagtyp,
men bakar du 6ver 100 brod om dagen dr denna en klar
tidsvinst.
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For dagbok nar du borjar arbeta med sur- och fordegar!

Vassa knivar ar mycket anvandbara.
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SINNENA SOM MATINSTRUMENT

Vi har en fantastisk formdga att lira oss genom vdra sinnes-
upplevelser! Dokumentationen gar fran sinnena rakt in i den
egna, helt mentala »arbetsboken«, minnet.

For att kunna baka pd sant hantverksmassigt vis ar det
helt vasentligt att hela tiden skola sina sinnen, kroppens egna
matinstrument, sarskilt nar det giller surdegsbakning. Titta,
lukta, kidnn, smaka och lyssna alltid pa surdegen! Ova dig

att snabbt uppfatta om surdegen ar optimalt mogen, omogen
eller 6vermogen och att snabbt kunna korrigera, sa att du
kan halla tidsschemat for arbetsdagen. Att surdegen ar opti-
malt mogen innebar att det bildats tillrackligt med syra och
att degen har fitt bra jasningsformdaga. Detta ar helt avgo-
rande, dd man bakar helt utan eller med mycket lite bageri-
jast!
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Sa hir noga behdver man inte vara...
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Bedémning av vetesurdeg, gjord pa ungefar lika delar vete-
mjol (fordelat pa cirka 7o procent vetemjol och 30 procent
graham) och vatten, eller ndgot mindre vatten till trog-
flytande konsistens kvillen innan:

Tag bort locket fran bunken och

e titta  snarare skummig yta 4n smabubblig, som ovispad
gridde under skumytan (syns nir man lutar lite
pa bunken). Pannkaksliknande smet. Volymen
skall ha 6kat med so—100 procent.

o [ukta skall lukta aromatiskt och endast svagt syrligt,
lite fruktaktigt. Luktar det for starkt syrligt har
den statt for linge, om ingen lukt alls 4r den for
ung.

® kdnna dra fingrarna genom degens yta, med fingrarna
isdrspretade som en handrifsa. Degen skall vara
som tjock pannkakssmet, lite fluffig och poros.

e smmaka degen skall smaka milt och endast svagt syrligt.
(Vissa varianter skall dock ha mycket kraftig
smak, men inga siddana recept finns i den har
boken.)

e lyssna »tystare« an ragsurdegen, det skall nastan inte
horas nagot alls.

Bedémning av ragsurdeg, gjord pd lika delar ragmjol och
vatten, eller ndgot mer vatten till trogflytande konsistens
kvillen innan:

Tag bort locket fran bunken och

e titta  det ska smabubbla pd ytan. Nar man puttar ldtt
pa bunken, ska den inte bli ihopsjunken. Och
naturligtvis inte vara det innan heller. Volymen
skall ha 6kat med so—100 procent, beroende pa
surdegsstart.

o [ukta degen skall lukta syrligt och aromatiskt. Om det
luktar stickigt har det bildats for stark syra. Om
det endast luktar svagt dar degen for ung, inte till-
rackligt jast.

® kinna dra fingrarna genom degens yta, med fingrarna
isdrspretade som en handrifsa. Degen skall ge
visst motstand, men kidnnas fluffig. Lite som agg-
vita — inte helt fast och inte helt flytande.

e smaka degen skall smaka syrligt och friskt.

e [yssna putta ordentligt pd bunken, det skall horas ett
svagt pysande av alla sma bubblor som spricker.
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Bakkemi

HAR FINNER DU kortfattade forklaringar och beskriv-
ningar av bakkemiska termer, enzymer, proteiner,
sockerarter och jasorganismer. Bakning med rdgmjol och
surdeg beskrivs specifikt i kapitlet Surdegsteori! Att ga djupt
in i hela detta kunskapsomrade kraver kemiska grundkun-
skaper och detta ar inte en kemibok... Brodframstillning ar
ett oerhort komplicerat samspel, som har bara skissas fram,
sa att du kan fa en bildmassig forstaelse och overblick over
viktiga forlopp pa viagen fran mjol till brod. Sammankopplad
med din praktiska erfarenhet blir detta s smaningom din
unika kunskap som hantverksmassig bagare.

MJOLETS BAKKVALITET

Tva viktiga faktorer inverkar pa mjolets bakkvalitet:

A) Proteinhalten. Mer dn hilften av degvitskan tas upp
av proteinerna i mjolet. Ett proteinrikt mjol tar darfor upp
mer vatten. I storindustriell produktion, dir det ska ga fort
anvinds extra proteinstarkt vetemjol for att forenkla och for-
korta den totala arbetstiden, da en deg med mycket protein
lattare bildar ett stort glutennit (se ndsta sida). I det hant-
verksmissiga bageriet utgor lagre proteinhalt inget problem.
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Det kan kompenseras med lingre jastider, arbete med for-
och surdegar, samt med naturliga hjialpmedel som nyponm;jol
och enzymatisk kornmalt, se sidan 25.

B) Falltalet (halten av enzymet o-amylas). a-amylas bryter
ned starkelse till enklare sockerarter. Hogt falltal innebar
lag enzymaktivitet. Lagt falltal innebar hog enzymaktivitet.
Hogt falltal ger ett torrt brod och lagt falltal ger ett brod
med kladdigt inkrdm. En optimal enzym-aktivitet ger ett
brod som ar saftigt och felfritt. For vete dr 240—280 opti-
malt. For rdg ar r20-150 optimalt.

Mjols falltal mats vanligen i kvarnen och olika mjolpar-
tier blandas dir, sa att man far de falltal som 4r optimala.
Hogt falltal kan kompenseras med tillsats av enzymatisk
kornmalt, 16sare degar och storre fordegar. Lagt falltal kan
kompenseras med storre surdegar, fastare degar och kortare
liggtider.

Obs! Hogt falltal innebir lag enzymaktivitet. Lagt falltal
innebar hog enzymaktivitet.

Den konventionella synen ar att det ar battre med hoga fall-
tal. Kvarnindustrin tillmotesgar bageriindustrin, som giarna
vill ha virden pa mer dn 300 i vete och 150-200 i rdg. Man



tillsatter syntetiska enzymer och gluten i manga konventio-
nella mjoler idag, for att pa sa kort tid som mojligt fa ett
snabbakat brod som anda har bra farskhéllning, fin skorpa
m.m. Det brodet blir dock mindre aromrikt, mindre mat-
smaltningsvanligt, innehaller onaturligt mycket gluten (fran
kraftigt godslade, moderna sadesslag) samt kemiska tillsatser
i form av aromdamnen m.m. Tidsvinsten har alltsa sitt pris!
Ekologiskt och lokalt malet mjol kan ha varierande falltal

— for dialog med din lokale mjolnare och 6va dig i att ldra
kdnna »ditt« mjol!

GLUTENBILDNING

I vetekornet finns tva speciella proteiner, med sarskild deg-
bildande formaga: gliadin och glutenin. I rag finns endast
gliadin och i de 6vriga siadesslagen inget av dem i nimnvard
utstrackning for brodframstallning, dock tillrackligt for att
fa glutenkinsliga personer att reagera (celiaki).

Gliadin och glutenin ar forhallandevis stora protein-
molekyler. Nar vatten tillfors mjol som innehéller dessa (dvs.
vetem;jol), sviller de och klibbar vid varandra. Genom knad-
ningen stricks och pressas dessa proteiner ut och ihop, om

och om igen. Det bildas glutentradar kring dem, som fastnar
i varandra och alltmer bildar ett ndtverk i degen, ju lingre
knadningen pagar. Degen blir allt segare och kraver allt mer
kraft for att bearbetas (skissen nedan). Vetedeg, som ska
bilda glutennit for att ge bra jaskraft, behover darfor langre
och intensivare knadning dn ragdeg, vars gashallningsformaga
beror pa andra faktorer.

Bindningskrafter
T
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/ \ // \\ /// -
- @ &

Glutens elasticitet:
Glutentradarna efter tanj-
ningen, héller fortfarande
samman molekylerna,
men med storre mellan-
rum mellan dem.

[l I I 111
TIDTE D e
Glutens seghet:

Clutenmolekylerna lig-
ger tatt 6ver och under

varandra, férbundna
med tradar.

Glutens tinjbarhet:

Glutentradarna tanjs
ut, molekylerna for-
skjuts, bindningskraf-
terna arbetar vidare.

Det blir fullt med sma hal mellan dessa glutentradar, nar
degen knadas. Under jasningsprocessen bildas sedan gas, som
fyller i dessa sma porer. Ju mer gluten som bildas av protei-
nerna i degen, ju starkare glutennit — desto mer elastiskt kan
porerna vidga sig vartefter de fylls med gasen. Desto battre
jasformaga far alltsd degen och desto fluffigare och mer aro-
matiskt brod fir man efter graddningen.

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -
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Dinkel- och ragbréd med hela korn.
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Gluten ar
- bindande
- tanjbart
- elastiskt

Gluten ger degen

- sammanhallining

- formbarhet

- ytspanning/stabilitet
- gashallningsférmaga

Dragningskraft

i Deg-»las«



STARKELSE

Starkelse bestdr av linga molekylkedjor, sammansatta av
glukosmolekyler (druvsocker). Om kedjorna ar forgrenade
kallas starkelsen for amylopektin, om de ar raka benamns de
amylos. Det dr amylopektinmolekylerna som ger degen for-
klistringsformdga, dvs. mojlighet att tillsammans med protei-
nernas glutennit bilda saftigt, porost och hallbart inkrdm.

Amylopektin:
langkedjig,

70-85 % av
starkelsemolekylen

JProteinskal

Amylos: kristall-
] .

~.. formig 15-30 % av
starkelsemolekylen

Vatten

Amylo-
pektin

Forklistrade
amylopektinmolekyler

Amylopektinmolekyler
fore forklistring

Starkelsen utgor mer 4n hilften av sideskornets innehall och
ar forradsenergi som grodden behover nar den skall borja
viaxa. Enzymer aktiveras dd och borjar dela sonder starkelse-
kedjan i mindre och mindre bitar (se a-amylas sidorna 32
och 37). I mjol ar denna aktivitet sdledes inte énskvard i allt-
for stor utstrackning.

Starkelsen inverkar pa degens beskaffenhet — den suger
upp en tredjedel av degvitskan vid degberedningen, vilket
ger degen sammanhallning, bearbetningsforméga och gor
den utkavlingsbar. Stirkelsen kommer senare att paverka
inkrdmets utseende och pragel. Genom forklistringen under
griddningen 6kar den sin vattenhallande forméga. Den for-
andrade starkelsen vaver ihop och bildar inkramet. Nar bro-
dets karntemperatur blir optimal, dvs. ndrmar sig 100°c, blir
farskhallningen bast. Se dven sidan 63.

Nir temperaturen i brodet sedan under lagring sanks och
tiden gar, aterkristalliserar stirkelsen successivt. Det i inkra-
met fasthallna vattnet frigors da, dunstar bort och brodet
aldras, blir torrt. Darfor dldras brod som lagras kallt fortare.
Rostat brod blir saftigt igen, dd den 6kade temperaturen gor
att starkelsen borjar forklistras igen.

I brodets ytskikt sker vid graddningen en karamellisering
av sockerarter fran nedbruten stirkelse som gor skorpan
vackert brun (se bilderna pa nista sida).

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -
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Klassiskt finskt ragbrod.

Styckebrsd.
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VIKTIGA ENZYMER

Enzymer paskyndar och aktiverar kemiska handelseforlopp,
ofta nedbrytning av storre molekyler till mindre. Enzymerna
forbrukas eller forandras inte sjdlva i processerna. De inakti-
veras nar temperaturen blir alltfor 1ag eller hog. De dr som
mest aktiva mellan 45 och 60°, vid ldgt pH, dvs. i surdegar
och i vattenhaltiga degar.

a-amylas bryter ned stiarkelse till sma, enklare s.k. dex-
trinmolekyler (socker). Dessa har inte forklistrings- eller
svallformaga och darfor ar for mycket a-amylas inte 6nsk-
vart i mjol. Det bildas i sideskornets kdrna under groningen
och finns siledes i hog grad i maltskadat korn, dvs. mjol med
lagt falltal. Detta hjalps upp i kvarnen med inblandning av
mjol med hogt falltal. Gamla spannmalsslag, som nu alltmer
kommer i bruk igen i ekologisk odling, har ofta lagre falltal,
liksom ldagre proteinhalt.

B-amylas bryter ned stirkelsen till storre, forgrenade dex-
triner, samt maltsocker (maltos). De storre dextrinerna har
formdga att svalla och forklistras, liksom stiarkelsen och for-
samrar darmed inte nimnvirt bakningsformagan hos mjolet.
B-amylas finns i huvudsak i mogen sad.

Maltas bryter sedan ned maltsockret till glukos, enkla
druvsockermolekyler.

Zymas finns i jast och inverkar slutligen vid nedbrytning-
en av de enkla sockermolekylerna till koldioxid och alkohol
under jasningen.

Proteas bryter ned protein till kortare kedjor och enkla
aminosyror. Det forsvagar darfor i viss man glutenbildning-
en, men har vid hantverksmissig bakning inte visat sig ha
nagon storre betydelse.

Lipas bryter ned fett. Fett finns huvudsakligen i sades-
kornets grodd, som endast finns med i fullkornsmjol. Detta
ger fullkornsmjol ndgot simre hédllbarhet, da lipaset bryter
ned fettsyrorna i mindre molekyler, dvs. fettet harsknar.

VATTENUPPTAGNING

Ungefir en tredjedel av vatskan som blandas i mjolet tas som
namnts ovan upp i mjolets stiarkelsekorn. Drygt hélften av
vattnet binds ocksa till de stora proteinmolekylerna gliadin
och glutenin. Som tidigare namnts bildar dessa tva under
knddningen gluten, det natverk av tradar som ger degen elas-
ticitet och formaga att omsluta de gaser som bildas under
jasningen, vilket gor att brodet hojer sig och blir porost
och aromatiskt. Vatten tas ocksa upp av skaldelar, om man
anvinder fullkornsmjol, samt av pentosaner, som framfor
allt finns i rdg och gor ragdeg lite fuktig och plastisk, inte
torr och elastisk som vetedeg. Ovrigt vatten finns fritt i
degen.

Man kan ga for langt i en del av degens processer. D4 blir
det bundna vattnet fritt igen och degen blir kladdig och kan
inte hdva sig. Detta galler framfor allt vid knddningen, da
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degen kan bli 6verarbetad sa att glutennitet trasas sonder,
samt vid for lang och/eller f6r varm jasning (degvila), vilket
ger en overmogen deg, som sjunker ihop.

De tre faktorerna degvitskan, mjélets proteiner och mjélets
stirkelse spelar huvudrollerna i »bréddramat«, som i sina
olika akter for handelserna fran mjsl till fardigt brod.

DEGVATSKAN HAR HAR TVA HUVUDFUNKTIONER:

e Nir den sugs upp av proteinerna i mjolet kan gluten
bildas, ett elastiskt nat, som ar forutsattningen for att
degen ska kunna jisa.

e Nir brodet griaddas frigors vitskan fran glutennitet (som
da stelnar), for att tas upp av starkelsen i mjolet, sd att en
forklistring kan ske. Ju mer vatten som stiarkelsen tar upp
desto saftigare och héllbarare brod.

Proteinrikt mjol ger alltsa i princip battre brod. Foljande
exempel askadliggor varfor det blir sa:

Bakning med hog proteinhalt i mjolet gor att 50 procent
av degvitskan tas upp av proteinerna. Detta plus de 30 pro-
cent som starkelsen sugit upp ger 8o procent, dvs. nistan allt
vatten som tillsitts kommer stirkelsen till forfogande senare
under graddningen.
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Om man gor tva degar, med samma mangder mjol och
vitska, ger varierande andel glutenbildande proteiner fol-
jande resultat:

Deg A har 9 procent glutenbildande proteiner, degen
blandas med den miangd vatten som ger bra konsistens efter
knddningen.

Deg B har 12 procent glutenbildande proteiner i degen.
Den kommer att kunna ta upp 25 procent mer vatten an
deg A innan den ir firdigknadad.

Degarna A och B fir siledes samma konsistens, men B
innehaller 25 procent mer vatten. Mjolets starkelsehalt dr all-
tid tamligen konstant, drygt hadlften av sideskornets innehall.

Deg B kommer vid griddningen att kunna maitta starkel-
sen fran mjolet optimalt, dvs. allt forklistras och brodet blir
saftigt och héllbart. Deg A ddremot har inte tillrackligt med
vatten bundet till proteinerna for att kunna forklistra all
starkelse och brodet kommer att bli smuligt och fa kort
hallbarhet.

Ligre proteinhalt (deg A) ar vanligt i ekologiskt mjol.
Detta kan du kompensera pa flera sitt:

1. Med tillsatt enzymatisk kornmalt (se sidan 26) i deg-
beredningens borjan (5-30 g/kg mjol), beroende pd mjolets
och maltens enzymaktivitet. Da bryts en del av stiarkelsen i
mjolet ner till socker. En tredjedel av enzymerna ar aktiva
redan under degprocessen, resten under bakningen, i samma
temperaturintervall, 60o—9o°c. En del av stiarkelsen forsvinner
ddrmed och miangden vatten som behovs till forklistringen



under graddningen minskar. Den stirkelse som blir kvar kan
da bli optimalt mattad av det vatten som frigors av koagule-
rande gluten. Brodet far langre farskhallning och héllbarhet!

2. Genom tillsatts av nyponmjol (se sidan 25), 1030 g/kg
mjol kan dven mjolets 6vriga proteinmolekyler binda vatten i
storre utstrickning.

JASNING

Jastsvampar och mjolksyrebakterier (i surdeg) gor att degen
hojer sig. De anvander de enklaste sockerarterna som »mat«.
Nir de »smalter« sockermolekylerna delas dessa i gasen kol-
dioxid, samt vatten och/eller alkohol. D4 frigors ocksa den
energi, som gor att de kan fortsatta leva och fortsatta dta
glukosmolekyler och fortsitta bilda gas... Gasen som bildas,
koldioxiden, fylls ut i de sma porer som bildats i glutennatet
vid degens knddning. I degens fria vatten finns de olika
enzymer, som spjalkar till de enklaste sockerarterna, som
jasorganismerna kan anvinda. Detta dr en komplicerad pro-
cess som gér i flera steg — starkelsen bryts ned i mindre delar
av enzymerna i mjolet — amylaserna. Maltossockret som da
blir, spjalkas i sin tur till den minsta sockerarten glukos av
enzymet maltas. Zymas slutligen finns i jasten och gor den
sista delningen mojlig, till livsenergi for jastsvamparna och
till gas for jasningen. Alkoholen som ocksa skapas som rest
avdunstar vid graddningen. Nar temperaturen ligger i »livs-

spektrat« (inte over 40°c, for jast optimalt 35-38°) och fritt
vatten finns nidrvarande aktiveras enzymerna och jdsorganis-
merna vaknar. Dessa borjar forbranna sockret, som ger gas,
som ger hojning, porositet och dirmed arom i brodet. Under
jasningen bildas hela tiden nytt socker fran nedbruten stir-
kelse, ungefar i samma takt som det forbrukas av jasten.

Fordegars och surdegars jastider kallas stdtid. Degens
jastid efter knddningen kallas degvila eller liggtid. Jasningen
darpa mellan utbakning och graddning kallas rasktid.

Under jasningarna sker en rad reaktioner. Bland annat
bildas syror, som till viss del reagerar med den alkohol som
bildas under jasningen och skapar estrar. Estrar 4r smak- och
luktimnen som ger brodet dess arom. Korta liggtider gor att
denna process inte hinner utvecklas och man far brod med
outvecklad, fadd smak. I industrin passerar man forbi detta
genom tillsatser av smakamnen via t.ex. fett och socker, samt
aven surdegsextrakt som smaktillsats! I Bakverkstan vill vi
ge brodet rik arom pd naturlig vdag och det enda det »kostar
extra« dr tid — och forstaelse for processen.

Liggtidens ldngd ar vansklig att bestimma, sd receptens
angivelser méste ses endast som riktlinjer. Hur degen utveck-
las beror pd mjolkvalitet, degtemperatur, degkonsistens, jast-
mingd och mycket annat. Saltmingden har en stark inver-
kan! Salt hammar jastens aktivitet, men har samtidigt en for-
madga att ge glutenet fasthet, och dr viktigt for smaken. Folj
recepten noga vad galler saltmingder. Fett (mer dn 60 g/kg
mjol) ger langsammare jasning och darfor kraver ofta kaffe-
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anvinds i tusentals bagerier i Europa.
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brodsdegar storre jastmangd, langre jastid och/eller arbete
med fordeg. Men fett (max 40 g/kg mjol) ger ocksa gluten-
ndtet storre elasticitet och ger brod ett mjukare, mer hallbart
inkrdm och inverkar ocksa positivt pd smaken. Tillsats av
vanligt socker ger ett brod som smakar sott, dd det sonder-
delas i glukos och fruktos, men endast glukos konsumeras av
jasten och fruktosen blir kvar i brodet. For mycket fruktos i
degen himmar jastens aktivitet.

GRADDNING

I ugnens varme stegras sd de paborjade processerna i degen
till fardigt brod, med stelnat glutennat, forklistrad starkelse
och skorpbildning.

I ugnsvarmen fortsatter jasningen en tid, temperaturen
stiger sakta i degen och forst nar den blir 50-60°c dor jas-
organismerna. Vid 55—70° stelnar, koagulerar glutennitet.
Vid 60-80° forklistras stiarkelsen. Den tar dd upp allt vatten
den kan i degen, sd ju mer proteinerna under degberedningen
formatt ta upp vatten vid glutenbildningen, desto mer finns
nu till forfogande for forklistringsprocessen. Ju mer av stir-
kelsen som kan forklistras under graddningen, desto safti-
gare, jamnare och mer genombakat blir inkrdmet. Syrning av
degen sanker forklistringstemperaturen med cirka 5°c, vilket

gor att temperaturerna for glutenets stelnande och starkel-
sens forklistring battre sammanfaller. Mer starkelse hinner
alltsa forklistras av vattnet som proteinerna slapper. Ju hogre
forklistringstemperatur, desto hogre maste mjolets falltal
vara, annars bryts stiarkelsen ned innan glutenet stelnar och
man far ett kladdigt, degigt brod.

TEMPERATURINTERVALL OCH PROCESSER
UNDER GRADDNINGEN:

Intensiv jasning 35—40°C
Jastcellerna dor 50-60°C
Intensiv enzymaktivitet, stiarkelsen drar till

sig vatten fran gluten och forklistras,

glutennitet stelnar 55—70°%
Alkoholen fran jasningen dunstar bort ca 78°%
Enzymaktiviteten slutar 80—90°
Forklistringen av starkelsen slutar 90°%
vatten forangas 100°C

Skorpan bildas nir de yttre skikten pa brodet moter virmen
och vattnet dar forangas. Om man 6nskar brod med knaprig
skorpa, skall darfor anga tillforas i ugnen vid graddningens
allra forsta borjan. Starkelsen pa ytan forklistras och glute-
net stelnar. Temperaturen pa brodytan under griddningen
blir hogre dn 100°c och vid 150° borjar sockerarterna
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som finns kvar pa ytan, som glukos, maltos och fruktos,

att karamelliseras, vilket innebar att skorpan brunfirgas.
Ugnstemperatur pa 200° ger darfor vanligtvis en vackert
fargad skorpa.

Rag har helt andra bakegenskaper ian vete. Ragmjol
innehdller sa gott som inga glutenbildande proteiner, som
kan bilda nidtverk for att halla inne koldioxiden som gor att
degen jaser. Har maste man anvianda helt andra baktekniker.

SAMMANFATTNING

Samspelet mellan proteiner och starkelse i vetedeg kan kort-
fattat beskrivas sa har:

Nir vatten tillsdtts mjol sugs det upp, dels av proteinerna,
dels av starkelsekornen i mjolet. De stora proteinmolekylerna
svaller kraftigt och bildar trddar mellan varandra, gluten.
Genom knddningen tinjs dessa trddar ut och mellanrum,
sma porer mellan proteinmolekylerna bildas. Vattnet halls
kvar i den gel-liknande glutenmassan.

Under jasningen borjar stiarkelsen med enzymers hjalp att
delvis brytas ned till allt enklare sockerarter. Sjilva jaspro-
cessen innebir, att de enklaste sockermolekylerna, glukosen,
bryts ned till koldioxid, dvs. gas, samt vatten/alkohol. Denna
gasbildning sker med hjilp av levande mikroorganismer —
jastsvampar och/eller mjolksyrebakterier. Gasen stings inne i
degens alla smaporer som bildats av glutenet. Ju mer elastiskt

glutennitet upparbetats, desto mer tojer det sig. Degen haver
sig eftersom gasen kan hallas kvar inne i degen.

Under graddningen, i den 6kande virmen, borjar glutenet
att stelna, koagulera, och slapper dirmed sitt vatten.
Samtidigt spricker de stora starkelsemolekylerna i virmen
och tar upp det frislappta vattnet genom att molekyldelarna,
framfor allt amylopektinet binds samman med vattnet — star-
kelsen forklistras. Ju mer vatten som funnits bundet till pro-
teinerna, desto mer av starkelsen kan forklistras i ugnsvar-
men och desto mer saftigt inkram, med lang hallbarhet far

man. Ju mer upparbetat glutennit genom knddningen, desto
battre volym far brodet.
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Surdegsteori

I<)NSTEN ATT SYRA broddeg tillhor, liksom den att
brygga 6l, mjod och gora vin, till manniskans allra
aldsta kunskap. Man har ocksa syrat fisk, kott, frukt och
gront sedan urminnes tider. Det gar nu som en vag av
nyvickt och vixande intresse 6ver de flesta europeiska lan-
der, sd dven i Sverige, for detta naturliga satt att ta tillvara
mat pd. Och man vill ha bra brod!

Har kommer ocksa hantverket i bagerikonsten fram —
att baka med surdeg dr att vara medskapare i en levande
process, pa livets villkor, aldrig pd teknikens.

SURDEGSBRODETS FORDELAR

o Surdegsbrod dr nyttigt. Det finns en 6kad medvetenhet om
hilsa och ndring. Glykemiskt index ir ett begrepp, som idag
anvinds av mdnga som matare pa hur nyttigt ett livsmedel
ar. Det talar om hur snabb blodsockerhojningen blir efter
intag av ett visst livsmedel. Lagt glykemiskt index hos en
ravara eller en produkt innebar att blodsockerkurvan halls
pd en jamnare nivad under en lingre tid, vilket bland annat
gor, att man kanner sig pigg och orkar vara aktiv battre mel-
lan maltiderna, kroppen och sjilen utsitts for mindre stress.
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Det som hiander ar, att syrorna som bildas under surdegs-
processen, gor att stirkelsen spjilkas langsammare till socker
i tarmkanalen, sockret pytsas sd att sdga ut i mindre doser
under langre tid.

o Surdegsbrod har lingre hallbarbet. Det haller sig saftigt
och farskt langre pa grund av ett mer elastiskt inkrdm. Syran
gor att mogelsvampar inte sa latt trivs, det tar langre tid
innan de angriper brodet.

® Surdegsbrod dr ett naturligt och billigt siitt att baka pad.

o Surdegsbrod dr rikt pd arom — det dr smakrikt! Och det
har en mer individuell karaktar.

HISTORIK

De aldre ragsorterna var kansliga for kallt fuktigt vader.
Kornen paborjade sin groningsprocess redan i axet, dvs.
starkelsen borjade brytas ned till enklare sockerarter (s.k.
maltskadad sad) pa grund av riklig forekomst av enzymet
o-amylas (mjolet hade lagt falltal, se sidan 32). Darmed
sjonk mjolets bakduglighet markant, da for lite stirkelse blev
kvar till forklistring av brodets inkram. Sur milj6 inaktiverar
dock detta enzym och dven om man forr inte kdnde till den



processen kemiskt, visste man rent praktiskt, att surdegsbak-
ning gjorde dven ragmjol mojligt att baka pa. Man var alltsd
tvungen att baka med surdeg for att kunna anvinda ragen.
Idag dr skilen andra — de gamla rdgsorterna och surdegs-
bakning med deras mjol ger ett mycket godare brod, rikt pa
arom och karaktir, samt kanske mer hilsosamt, in brod
framstallt av de nyare hybridragsorterna och starkt foradlade
sorter. Hybridrag ger bonden mer skord- och prisstabilitet
och storbagerierna mjol det gar snabbt att baka av, men kon-
sumenten gdr miste om ragbrod i ordets sanna bemarkelse

— saftigt, smakrikt, mattande och nyttigt, samt med lang
hallbarhet. Forsok fa tag i mjol av de aldre sorterna, kanske
nagon jordbrukare nira dig vill odla at dig!

Manfred Enoksson berittar:

Som femdring minns jag att man anvinde surdeg i rdg- och
rdgvetebrod. Jag fragade varfor och fick svaret, att annars
kan man inte gora sadant brod.

Som 18-dring, under utbildningen till bagare, fick jag veta
att man syrar degen for att det ger bra smak, samt att man
sedan tillsdtter syntetiska syror for att ge degen den baktek-
niska formdgan (kombinerad syrningsform, lite surdeg for
smaken och syntetiska tillsatser for baktekniken).

Som 26-dring, i mdstarskolan, fick jag veta att flerstegs-
surdeg egentligen dr det bdsta for brodets arom, halsoegen-
skaper, farskhallning och bra hantverk. Men det dr tidsodan-
de! Och darfor gammaldags och man gor det inte.

Innan mdstarskolan hade jag kontakt med flera olika
alternativbagerier som dd vixte upp i Tyskland. Dir tyckte
man inte det var jobbigt och tidsodande, utan hade instdll-
ningen, att det finns fullvirdiga, naturliga ravaror som ricker
for ait gora bra brod. Dér var surdegsbakandet eit sjalvklart,
rationellt, effektivt och produktionssikert sdtt att gora brod

pd.

VAD AR EN SURDEG?

En surdeg dr en deg, vars mikroorganismer hela tiden befin-
ner sig i aktivt tillstdnd. De uppnddda syrningarna respektive
jasningarna fullbordar sig hela tiden. Livsaktiviteten dr kon-
stant pdgdende. Av den mogna surdegen kan man ta bort en
del och spara som start till en ny surdeg. Denna aktiva livs-
process fors dd vidare.

Mjolksyrebakterier och attiksyrebakterier, liksom jast-
svampar finns alltid naturligt forekommande i mjol, men
aven i vatten, i luft — ja 6verallt. Vatten och viarme sitter
alltid fart pa livet pa allt hir pa jorden. Nir mjol darfor
blandas med vatten och fir std varmt (25-30°c) borjar dessa
mikroorganismer att foroka sig. Mjolksyrebakterierna bry-
ter med hjilp av enzymer ned starkelsen i mjolet till mindre
sockermolekyler. Dessa anviands av de naturligt forekomman-
de jastsvamparna som ndring. Miljon blir dock allt surare
med tiden samt med sjunkande temperatur. Processen gar
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inte vidare till mer skapande av liv, utan blir livsfientlig och
forruttnelse tar vid. Darfor dr det viktigt att forstd, att sur-
degar och startkulturer hela tiden maste héllas vid optimalt
livstillstand for att kunna fora mjolets naring vidare till brod
— det 4r ju det som dr avsikten med hela bakandet!
Mjolksyrebakterier finns av tva slag:
homofermentativa — kan endast bilda mjolksyra,
heterofermentativa — kan bilda bade mjolksyra och attiksyra.
Vad som bildas styrs bland annat av omgivningens tem-
peratur. Nir en surdeg jaser svalare, under 25°c, bildas mer
attiksyra och vid jasningstemperatur 6ver 30°c mer mjolk-
syra. Mjolksyran ger brodet en mildare smak. Ragsurdeg bor
alltsd jasa vid nadgot varmare temperatur an degar med jast.
Du kan styra jasningsformdga, syrningsstyrka, arom- och
smakutveckling med foljande parametrar:

1. Temperaturen, som skall ligga mellan 22-34°c och
variationer dar inom pdverkar resultatet.

2. Konsistensen, dvs. relationen mellan mjol och vatten.

3. Statiden, dvs. den tid surdegen jaser fore utbakning.

4. Olika surdegssteg, man kan sitta degen direkt, eller i tva,
tre eller fyra steg, med olika variationer av punkterna 1—3.

5. Startkulturen, fungerar som en inympning i surdegen och
vad starten dr gjord av paverkar jaskraft och smak-
utveckling.

6. Ravarorna, t.ex. ragmjol, grahamsmjol, vete, helkorn,
kross/klippt sad, siktat mjol etc.
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oBs! Glutenfri startkultur och surdeg kan goras med russin
samt majs-, bovete- och rismjol.

DE VIKTIGA SKILLNADERNA MELLAN
RAGM)OL OCH VETEM)OL

Rég har helt andra bakegenskaper dn vete. Ragmjol inne-
haller sa gott som inga glutenbildande proteiner, som kan
bilda natverk for att halla inne koldioxiden som gor att
degen jaser, s& man maste anvianda helt andra baktekniker.
Knickebrodet dr ett gammalt sitt att anvianda enbart rig pa
och har ocksa varit det vanliga brodet i norr, dir vetet var
mer svarodlat och ragmjolet det som fanns att tillgd for bak-
ning, jamte korn och havre. Ragmjol kan blandas med vete-
mjol nar man bakar, da hjalper vetets gluten till att lyfta dven
ragen. P4 grund av rdgens pentosaner kan sidan deg héilla
mer vatten, vilket gor att mer syror m.m. bildas. Detta bidrar
till att brod av rag blir s3 smakrikt.

Rdgens stdrkelse ar ocksa annorlunda jamfort med vetets.
Den forklistrar vid lite lagre temperaturer — i intervallet
50—70°c jamfort med 60—90°c. Detta syns tydligare i denna
tabell:

Forklistr.temp.  50°c 55° 60°c 65°c 70°c 75°
nagra% 40% 75-80% 90% &ver90% -
nagra% 20-25% 40-50% 60-65% 80%

Ragstarkelse
Vetestirkelse -



Under graddningen slapper pentosanerna ifran sig vattnet de
sugit upp. Det blir forhallandevis mycket fritt vatten i degen,
som kan komma starkelsen tillgodo vid forklistringsproces-
sen. Problemet dr dock, att starkelsen borjar forklistras vid
ganska lag temperatur, se tabellen, di enzymet amylas fort-
farande ar mycket aktivt. Om mjolet ar rikt pa enzymer, dvs.
har lagt falltal, hinner alltfor mycket stiarkelse brytas ned i
borjan av graddningen, innan temperaturen stiger och det
fardiga brodet blir ofrankomligt klistrigt och far ldtt degrand
(se kapitlet Bakkemi). Skéllning av rdgmjolet ger ett mindre
degigt ragbrod med battre volym, men fortfarande for torrt.
Surdegsbakning ger ett brod med inkrdm som hanger ihop
och har bra volym. Syrning av degen gor niamligen att pen-
tosanerna kan svilla mer och den sura miljon hindrar enzy-
mernas nedbrytande av stiarkelsen. Salt i degen hindrar ocksa
enzymerna. Kombinationen surdeg och salt dr de viktigaste
stabiliserande faktorerna for bakning med rdg!

STARTKULTURER

Surdegsbrodet borjar med att man gjort eller av ndgon annan
fatt en startkultur, en 16s grot med hog livskraft av aktiva
mjolksyrebakterier och jastsvampar i balans. Du kan gora
start enbart genom att ldta mjol och vatten roras ihop och
std varmt, men det dr bra att blanda i ndgot mer, for att
skapa optimala livsbetingelser for mikroorganismerna, samt

for att paverka brodets arom och karaktir. Du kan blanda i
honung, russin, vindruvor, aprikoser — dessa ger bra jasfor-
maga. De bar med sig ett brett spektrum av naturliga jast-
svampar och mjolksyrebakterier och ger start med extra bra
jaskraft.

ATT VARDA SURSDEGSSTARTKULTURER

Det dr mycket viktigt att mata surdegsstarter regelbundet!
Det ger en jamn kvalitet pd brodet vad giller smak och kon-
sistens, nodvandigt niar du producerar for avsalu. Kunden
skall kunna komma tillbaka och képa ett likadant brod igen,
om det blev omtyckt. Du tappar kunder om sorterna inte hal-
ler jamn karaktar.

Mata starterna minst en ging/vecka eller gor det till rutin,
att mata dem varje gang du tagit ur burken for att sitta sur-
deg. Matning gors med % —1 dl 30-gradigt vatten och 1 msk
mjol, ragmjol i ragmjolsstart och vetemjol i vete/grahams-
start. Skaka eller ror om kraftigt. Konsistensen skall vara
trogflytande. Kontrollera garna konsistensen efter 30 minuter
igen om du matat med fullkornsmjol, for det svaller lingsam-
mare och konsistensen kan ha blivit alltfor fast. Da bildas
namligen mer syra och jaststammarna undertrycks. Nar du
sedan bakar av den starten far du en surdeg som jaser simre
och ett brod som dr tungt och surt.
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OM SURDEGSSTARTEN SKIKTAR SIG ELLER OM DEN INTE
HAR MATATS PA FLERA VECKOR GOR FOLJANDE:

Om du har haft 5 dl surdegsstart, spara T msk och blanda
med 200 g mjol och 2—3 dl vatten (45°c). Lat std i 1224
timmar (28°c). Nar den dr viljasande (bubblande) och
smakar milt syrligt igen stdller du den i kylen.

ATT BAKA MED SURDEG

Skall du baka pa formiddagen, gor du surdegarna kvallen
innan. Gor inte exakt den miangd du behover till degen nista
dag for da har du ingen marginal om du behover korrigera
processen.

Nir du kommer in i bageriet pd morgonen kollar du
genast hur surdegarna »mar« (se sidan 31). Du har planerat
dagen innan vad och hur mycket du skall baka och eldat
ugnen efter det. Nu galler det att ratt bedoma att surdegarna
jast i ratt ordning. Du skall ldra dig att laborera med sur-
degarnas temperatur, statid, kvalitet och mangd av startkul-
tur, samt surdegens konsistens for att pa bakdagens morgon
kunna fa igdng produktionen, sa att de olika brodsorternas
framstallning flyter smidigt. Darfor borjar du pa morgonen
med att »kolla laget«.
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MED OMOGEN SURDEG KAN DU GORAENLIGT

DESSA ALTERNATIV:

A) tillsatt lite mer start, tunna ut degen med lite 45° vatten,
mata pd med lite mjol och lite socker. 1 msk socker/kg sur-
deg ger inte sott brod, utan endast naring till de naturliga
jastsvamparna i surdegen. Still surdegsbunken varmt, 32°¢c i
1—3 timmar. Eller:

B) anvand 1/3 mer surdeg nir degen blandas.

MED OVERMOGEN SURDEG GOR DU SA HAR:

Kasta 30—50 procent av den och friska sedan upp aterstoden
med mjol och 45°c vatten i forhéllande 1 del mjol och 1,5—2
delar vatten (normalt endast 1 + 1). Surdegen skall vara lite
losare d4n normalt for att snabbt kunna komma igang igen, s
att du kan borja baka.

Vetesurdeg

Syrning gor glutennitet stabilare och ger en battre jasning.
Du kan korrigera ett recept med vetemjolsdeg genom till-
satts av 10—20 procent vetesurdeg. Ett mjol som ger ett vekt
glutennit (t.ex. dinkel/spelt) kan med fordel anviandas med
vetesurdeg som tillsatts i den slutliga degen.

Vetesurdeg ska vara mild och svagt syrlig. En alltfor sur,
dvs. 6vermogen vetesurdeg ger simre smakutveckling och
samre jasningsformaga, da den alltfor sura miljon himmar
och till och med kan forstora glutenbildningen.



»San Fransisco Sour« kallades vetesurdeg fran bérjan, da den
uppfanns i USA fér ungefir 150 ar sedan. Vetet dir hade pa
grund av det fantastiskt gynnsamma klimatet blivit sa bra, s&
starkt, att degen man fick inte gick att knada! Man upptickte,
att glutenet blev svagare och degen darmed mer lattbearbetad
genom syrning, berittade en bagare fér linge sedan.

Ragsurdeg

Forst gors surdegsstarten, t.ex. med rivet dpple i, darpa satts
surdeg med denna start som tillsats, till sist den slutliga degen
med surdegen som tillsats, se recept sidan 76.

Régstarter.

ELDRIMNER BAKVERKSTA'N -

49



Omogen ragsurdeg har en latt uppbuktning.

Overmogen ragsurdeg &r ihopsjunken och har lite aktivitet.
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FORDEG

Fordeg innebar att en deg av mjol, vatten och lite bagerijast
eller vildjast (se sidan 73) gors dagen innan och tillsatts till
degen dagen darpa.

Att baka med férdeg
Poolish dr en mjuk, 16s vetefordeg som passar till baguetter,
lantbrod och andra luftiga brod. Namnet kommer av att
metoden togs till Frankrike av polacker. Se recept sidan 75.
Levain ir en fast/medelfast vetefordeg av vildjast eller
vetesurdegsstart, som gors i tre steg. Detta sitt att baka pd ar
flera hundra dr gammalt och ger ett lantbrod med kontinen-
tal karaktar. Se recept sidan 75.

Olika mognadsstadier hos fordegar:

Mogen fordeg Omogen fordeg Overmogen fordeg
— full volym —dnnuinte full volym - nedminskad volym
- blank degyta — starkt valvd yta - nedsjunken degyta

da glutennatet forsvagats
sa att gas lamnat degen

Poolish.

Levain.
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Fran mjol till brod

|_\ | AR MJOL OCH vatten blandas startar hela den process

som smaningom leder till fardiggraddat brod. Det dr
helt avgorande vid hantverksmaissigt brodbak att forstd vad
som sedan sker i degens olika steg fran denna blandning till
fardigt brod. Las darfor bakkemiavsnittet noga och da och
da, samt koppla det till dina egna erfarenheter. Var noga i
processens borjan — ju mer det gatt snett i borjan, desto sva-
rare ar det att rata upp det hela senare (eller omojligt).
Ova dig i liten skala forst och notera dina erfarenheter i
din minnesbok.

I detta kapitel beskrivs bakningens olika steg i praktiken.
Du kan stega bakat till bakkemikapitlet, om du vill ha for-
djupning. Degens olika faser dr blandning, knddning, degvila,
utbakning, raskning och graddning. De forsta stegen dr avgo-
rande for slutresultatet. Men allra forst:

DEGTEMPERATUR

Degens temperatur dr mycket avgorande for det fardiga bro-
det. Den paverkar utseende, smak, doft och hallbarhet. Var

darfor mycket noggrann med degtemperaturen hir i bakpro-
cessens borjan! Anteckna matningar och sinnliga resultat hos
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det fardiga brodet i minnesboken.

Konsekvenser i fardigt brod av olika degtemperaturer i
bérjan framgar av tabellen pa nista sida.

Mjolet skall idealiskt vara rumstempererat. Ragmjolsdeg
kraver lite varmare mjol for basta resultat, annars utvecklas
inte proteiner och slembildande pentosaner optimalt. Alltfor
kallt mjol ger simre jdsning.

Den optimala degtemperaturen anges i recepten. Om den
skall vara 24°c och mjolet ar cirka 20°c, far vattnet som till-
sdtts inte vara mer an nagra grader! Annars blir degen for
varm. | husbehovsrecept anges oftast att degvatskan skall
vara handljummen, men degen blir da alldeles for varm om
du knddar storre volym i maskin. Om mjolet ar kallt maste
dock vattnet vara varmt nog, upp till 48°c, for att kompen-
sera detta. Knddning i maskin varmer degen genom den frik-
tion som skapas. Uppvarmningseffekten frain maskinen har
med flera faktorer att gora — degens storlek, mjolets kvalitet,
receptets sammansattning, maskinens knadningssatt och
knddningsverktyg.

Degvitskans temp. = (6nskad degtemp. x 2) — mj6lets temp.



Konsekvenser av fardigt brod i olika degtemperaturer i borjan (standardférsok vid 2 timmars degvila).

DEGTEMPERATUR 16-18°c 22-24°c 30-35°c
Degegenskaper fuktig, klistrig stabil, elastisk torr, kort
mgkk‘orpa """ ;r'{‘att, blek gyllengul allfr mark
.‘N%‘éxtur (porighét) kgmpakt, oreéélbunden """ regelbuna‘é‘n Wc;regelbund;
Cstruktwr | kot | elastisk | kot
Smak """"" fadd """"" utveckladm ""f‘r'eimmandem
Dot | fadd | ydig | sylig

Direkt deggorning (dvs. utan for- eller surdeg): Tag ons-
kad degtemperatur x 2. Minska det talet med mjolets tem-
peratur. Resultatet dr den temperatur du ska ha pa den deg-
vitska som skall tillsdttas vid degblandningen.

Indirekt deggorning (dvs. du tillsatter for- eller surdeg):
Tag 6nskad degtemperatur x 3 minskat med mjoltempera-
turen, samt minskat med for-/surdegstemperaturen, ger deg-
vitskans temperatur.

TIPS! Skapa fran bérjan den goda vanan, att géra degbland-
ningen at det torrare héllet snarare 4n tvirtom, sa att korri-
gering blir med mera vitska i blandningsfasen, dn med mjsl!
Det dr mycket enklare att fa in mer vitska, 4n mjél. Anteckna
korrigeringarna i din minnesbok, fér att smaningom modifiera
sjdlva receptet.

OBS! Olika knadningsverktyg och hastigheter hojer degens
temperatur med 1-6°c!

BLAN DNING/KNADNING — allméant

Knadningsprocessen syftar till att omsitta mjolets kvalitet i
praktik! Detta sker i olika modifieringar av degblandning/
knddning.

Blandningsfasens syfte ar att alla ingredienser skall l6sas
upp och blandas samman till en homogen massa som ir kort,
tjock och fuktig, dvs. bli en optimal tillvixtmilj6 for jasorga-
nismer (jastsvampar och/eller mjolksyrebakterier). Ju mer
vitska som finns att tillga, desto battre kan naringsamnena
16sa sig. Det i sin tur tillater en val avstaimd enzymaktivitet.
Nir du blandat ingredienserna, pa lag hastighet, skall du 6va
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dig att snabbt kunna bedoma den fardigknadade degens
konsistens! Tillsatt lite mer mjol eller vatten vid behov.

Knddningsfasen ar sedan det intensiva arbetandet med de
blandade ingredienserna i olika steg, sd att en optimal deg
kan bli till. Vitskan som tillsatts forbinder sig med ingre-
dienserna i en vetedeg pa foljande sitt: cirka 50 procent sugs
upp av de proteiner i mjolet som skapar jasningen (gliadin
och glutenin), 30 procent sugs upp av stiarkelsen i mjolet,
slemdamnen och skaldelar (om fullkornsmjol) och 20 procent
av vattnet forblir obundet och gor degen mjuk och foljsam.
Se dven Bakkemi, sidan 32.

DET HAR BETYDELSE NAR MAN TILLSATTER
OLIKA INGREDIENSER I DEGEN:
I blandningens borjan Mjol, vitska, jast,
levain, surdeg, malt,
socker, dgg

I mitten av degblandningen Smor och annat fett

Mot slutet av degblandningen  Salt

Farsk frukt, blotlagd torkad

frukt, farska gronsaker

Mot slutet av knddningen

Vartefter knddningen pagar tas mer av det fria vattnet upp
av proteinerna och degen blir fastare. Fett kan tillforas efter
halva tiden, det »smorjer« glutentrddarna, sa att elasticiteten
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okar och degen jaser stabilare. Salt har en viktig bakteknisk
effekt. Det gor gluten mer fast och elastiskt och ger darfor
battre jasning. Saltet himmar dock jasorganismernas aktivi-
tet och tillsdtts bast mot knadningens slut. Mangden kan da
modifieras efter hur glutennitet byggts upp.

DET AR VIKTIGT ATT OVA SINA SINNEN ATT BEDOMA

NAR KNADNINGEN AR TILLRACKLIG:

Otillracklig knadning ger daligt utvecklat glutennit, vilket
gor degen klistrig och brodet far grova och ojamna porer, lag
volym och samre farg pa skorpan.

For kraftig knddning gor att glutennitet till slut brister
och trasas sonder. Vattnet som varit bundet till proteinerna
blir d& »fritt« igen, degen sjunker ihop och blir kladdig.

Optimalt 4r ndr degen natt sin storsta sammanhallning —
den ar sldt och torr pd ytan och slipper bunkens kant (giller
ljusa degar, med storre andel vetemjol).

Det dr bra att sedan lata knddad deg vila i litt inoljade
lador/bunkar med lock. Ytan torkar da inte, vilket under-
lattar jasningen. Oljan gor att degen latt kan hdva sig utan
att fastna i kanten och det gor det litt att stjalpa upp den.
Och det underlittar betydligt efterarbetet med diskning ...



-

ryddbrod knadas med degkrok* .

-
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BLANDNING/KNADNING - fordjupning

Anteckna i din minnesbok! Detta ger dig smaningom en
fingertoppskansla for nar mjolkvaliteten t.ex. dndrats och
vad du da skall gora. Du vill ju fa fram samma produkt dven
ndr dina ravaror varierar nagot — du 6var upp dig att sjilv
kunna ingripa och kndda langre/kortare etc. Baktillsatser
trollar bort var egen tankekraft! Nar vi ju kan anvinda véra
sinnen och sjilva lara oss korrigera ...

FULLKORNSMJOL: Degar med hog fullkornsandel av rag eller
vete tar lingre tid att absorbera vatten, ju grovre mjol desto
langre knddningstid och ldngsammare hastighet. P4 kontinen-
ten knddas grovt brod med hel eller klippt sid mycket lang-
samt i flera timmar!

INTERVALLKNADNING: Vissa degar behover intervallknadas,
dvs. kndda — degvila — knada — degvila. T.ex. kan dinkelmjol
ge ett mjukt glutennit, som blir stabilare genom att knddas

»Intervallknadning kan lata arbetsamt och svarorganiserat, men
jag har arbetat som produktionsansvarig i ett stort ekologiskt
bageri, dir so—250-kilosdegar sattes att knadas i utdragbara
kittlar, som sedan skiftades runt sa att flera degar kunde arbetas
samtidig i olika faser av intervallknadning. Det ir saledes inte
komplicerat i sig, det giller bara att fiffigt anpassa produktionen
efter behovet!«

56 - ELDRIMNER BAKVERKSTA’N

sa har: kndda till slat deg, lat sta 15 minuter, knada kort
nagra sekunder, vila 15 minuter, kndda kort nagra sekunder.
Upprepa proceduren 2—3 ganger tills du marker att gluten
fatt en battre hdllbarhet och stuns. Degen fér en fin ytspan-
ning och kan bittre 6ka i volym vid jasningen. Se for ovrigt
knéddningstider och hastigheter angivna i recepten!

GLUTENTESTET: Nir degen knddats en stund tar du upp en
degbit, héller den med bdda hindernas fingrar och drar isdr
degen i sma korta ryck. Den skall ge motstdnd men 4anda ha
bra spanst. Om degen inte ar elastisk, ar den inte fardigkna-
dad (knada langre), eller for styv (tillsatt vatska).

Arbete med for- och surdegar i degen, s.k. »deg-i-deg-
principen«, paverkar ocksa knadningstid och intensitet.

Vetefordeg: Knddningen maste forkortas eftersom for-
degen redan ar fardigknddad, dvs. glutennitet i den redan ar
i stort sett optimalt, (fordegen 4r mogen). Om cirka 30 pro-
cent av degen utgors av fordeg skall knadningstiden forkortas
med motsvarande procent.

REGEL: Om ungefir 30 procent av den totala mjélmingden i
receptet anvints i fér/surdeg, skall huvuddegens knadningstid
forkortas med motsvarande procent i tid!



OLIKA MJOLTYPER GER OLIKA DEGAR, SOM KRAVER OLIKA
KNADNINGSTID OCH -TEKNIK:
Vetemjolsdeg: degar med konventionellt mjol behandlat med
askorbinsyra eller glutentillsatts knddas mycket intensivt,
t.ex. i en spiralblandare pa mellanvixeln i 6~1o minuter.
Med obehandlat mjol (utan tillsatser) gors knadningen ofta
bara hilften sa lang tid eller pa ldgre hastighet och lingre
tid, annars finns risk for overarbetning, dvs. att glutennatet
brister.
Vetemjolsdeg, fullkorn (grahamsmjél): degbildningsforma-
gan dr nagot samre och darfor kravs langre och framfor allt
langsammare knadning. Klipartiklarna lagger sig mellan glu-
tentrddarna, som darfor behover langre tid for att hinna ta
upp vatten. Degen ar klar nar det bildas sma vagor pa ytan
och monstret pa degytan foljer degkrokens form. Kann pa
ytan — den skall gora latt motstand vid tryck. Gor gluten-
testet och gor eventuella korrigeringar (se foregdende sida).

® Om degen ar alltfor elastisk ar glutennitet for mjukt,
vekt: tillsitt 5—15 g nyponmjol/kg mjol och knada lite till.
Om ditt mjol ger for vekt gluten, kan du ocksa arbeta om
receptet med att sitta vetesurdeg forst, motsvarande 1o—20
procent av den totala degvikten. For upp korrigeringarna i
din minnesbok och dndra eventuellt receptet, sa att du kan
gora korrigeringarna redan i borjan istéllet.

® Om degen blir 6verarbetad, brister glutennitet och du
far kasta degen och borja om pa nytt...

® Mjukare vetemjolsdegar (baguetter, ciabatta etc.) skall
ha en sldt yta och lossna fran kanten. Man skall se bubblor
pa ytan och hora ett pysande ljud, som nidr man gar pa en
myr, dd de gasfyllda bldsorna i degen spricker.

¢ Obehandlat vetemjol blandat med fullkorn, i synnerhet
dinkelvetemjol, bildar ett gluten med tendens att vara mju-
kare. Detta kan goras starkare genom intervallknddning, se
ovan. Degen har natt sin optimala ytspanning nar den drar
sig mot knddningsverktyget i mitten.
Ragmjol och oblandad rdgsikt: dessa degar behover en opti-
mal temperatur pa 26—28°c, lite hogre an vetemjolsdegar.
Réagmjol har inte samma degbildningsforméga. Degen blir
stadigare och fuktigare dn en vetemjolsdeg. Ragdegen beter
sig dven annorlunda under knadningen. Den skall arbetas
langre tid och langsammare, sa att pentosanerna hinner suga
upp vattnet och att vattnet genom friktionen hinner tranga
in i starkelsen. Degen ar fardigknadad nar ytan kinns fluffig,
poros och lite fuktig, snarare an slat och torr. Den ar mycket
kortare i strukturen dn vetemjolsdeg. Se sidan 46 for skillna-
derna mellan rag- och vetemjol. Ragdeg gors alltid med sur-
deg, sd ndgon proportionsomrikning for knddningstiden (se
sidan 56) behovs inte. Knddningstid 4r To—20 minuter pa lig
hastighet, eller 5—1o pa hogre.
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BAKNING MED VETEDEGAR

Vete ger krispig och fin skorpa, ett mjukt och elastiskt inkram
och mild men karaktiristisk smak. Olika slags degberedning

ger olika karaktar at broden. Nar du lart dig principerna kan
du borja skapa egna brod med hjalp av din egen fantasi!

Direkt kort degberedning

Utvecklingstid sammanlagt cirka § timmar fran borjan av
degberedningen till firdigt brod. Passar om man onskar ett
»diskret«, neutralt brod. Det dr viktigt att anpassa jastmangd
efter tankt jastid. For en balanserad siankning av enzymakti-
vitet bor degtemperaturen ligga mellan 22-24°c.

JASTID JASTMANGD DEGTEMPERATUR
I-2 tim 30-40 g 22-24°C
2-3 tim 20-30 g 22-24°C
3—4 tim 10-20g 22-24°C

Direkt lang degberedning
Utvecklingstid 6-12 timmar. Var mycket noga med att res-
pektera alla parametrar och hall sval temperatur.

JASTID JASTMANGD DEGTEMPERATUR
6-8 tim 1020 g 18—20°C
8-10 tim 515 g 16-18°C
10-12 tim 2-I10 g 16-18°C

Tag ndgot mer vatten, dd mjolet suger upp mer under den
langre jastiden.



JASNING /DEGVILA

Degvilan dr den tid den firdigknddade degen behover for att
bli torrare (suga upp mer av vitskan i degen), dirmed bli mer
lattarbetad och fa battre ytspanning. Degvilan ger dven tid
for utveckling av arom och smak, bra utseende med vacker
skorpa och bra farskhéllning.

Direkta degar (utan for-/surdeg) behOver minst tre timmars
degvila for att utveckla brodets karaktar, dvs. dess sirskilda
arom och smak. Degtemperaturen skall hallas sa konstant
som moijligt, dvs. for vetemjolsdeg 22~24°c och for ragdeg
24—28°C.

Indirekta degar (med for-/surdeg) kan ha forkortad vilotid,
ofta till en timme eller mindre, se recepten. Delar av degen
har ju redan jist och utvecklats en gang.

Idag tillsdtts ofta socker, fett etc. for att ge brodet smak.
Om inte det gors, behovs denna langa vilotid for att god och
rik smak skall hinna utvecklas ur rdvarorna. Smak och arom
ar en helt tidsberoende process! Antingen tillsatser eller langa
liggtider eller for-/surdegar!

Det giller att fa upp en kinsla for vad en mogen deg ir.
Det giller all foda — den ska vara mogen for att kunna pro-
cessas vidare pd basta siatt. Omogen eller 6vermogen foda
mar vi daligt av att dta — och det gér inte att fi fram bra
brod av omogen eller 6vermogen deg... Man far heller ingen

vacker krackelering av skorpan om inte degen ar mogen. Nar
degen stjalps upp pa bakbordet skall den ha borjat jasa, men
inte mycket — den huvudsakliga volymokningen skall ske i
ugnen under graddningen.

Genom jasning och degvila finner mikroorganismerna en
idealisk milj6 att utvecklas i. Huvudrollen spelas av enzymet
o-amylas — for inkramets struktur, volym, skorpans krispig-
het, typisk aromutveckling och firg. a-amylas och maltas
ar enzymer som gor att starkelsemolekylens delar bryts ned
till dess minsta delar — enkla sockerarter, dvs. glukos eller
fruktos. Detta anvinds av jastsvamparna som ndring, forut-
sattningen for att de skall kunna foroka sig. Med hjalp av
enzymet zymas, som finns i jast, spjalkas aven glukosmoleky-
lerna. Energin bunden i sockret slapps, gasen koldioxid blir
kvar som rest — den gas som fylls i glutennitets porer och gor
att degen jdser (se Bagerijast sidan 26).

Proteiner bryts aven ned under jasningen med hjilp av
enzymet proteas. De stora stiarkelsekornen har en skyddsvigg
av protein runt sig, som mdste brytas ned for att forklist-
ring skall kunna ske under graddningen, dvs. inkramet skall
kunna bildas.
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UTBAKNING

For att fa jobbet i bageriet att floda och vara roligt — var
noga och kritisk i planeringen! Se till att skapa bra och enkla
produktionsfloden! Oavsett om du ar ensam eller ni dr flera
maste det fungera smidigt, sarskilt vid uppslagningen och
utbakningen. Du ska kunna arbeta pa linje fran vinster till
hoger eller tvartom, eller i u- eller I-form, men inte i kors.
Det lilla bageriet skall ocksa vara praktiskt, littarbetat och
proffsigt! En hantverksmassig produktion kan borja i helt
liten skala, for att sedan viaxa till. Se bara till att hela tiden
anpassa arbetsrutinerna efter den okade produktionen,
annars blir det latt kaotiskt och trottsamt.

Nar du ska baka ut degen, se till att allt finns framme och
pa ratt plats pa banken — pendelvagen pa ritt plats, mjol till
hands, eventuella formar smorda eller korgar mjolade, jas-
skédpet i ordning, degskrapor framme, plastfolie och bakdu-

Fran det att degen slas upp efter avslutad degyvila, till dess att
degdmnena kommit in i jasskapet—se till att inte bli avbruten!
Lat telefonen vinta... Se det som nir en kirurg arbetar — han
gar inte ifrdn operationen for att svara nir det ringer. Du
behéver vara helt fokuserad, nédrvarande till hundra procent.
Det dr ju ocksa det som ir fascinerande med det hantverks-
missiga — det kriver din totala uppmirksamhet!
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kar till hands. Arbetsytan kan garna vara av hart lovtraslag.
Det dr ocksd mycket smidigt att arbeta pd mjolad flanellduk
eller filt, som du syr som en tunnel, storleksanpassad till din
bank. Stoppa sé i en hard skiva, av plywood eller tunn plat
och ldgg pa banken nir du skall baka ut. Duken gor det latt
att knada dven mjuka degar ordentligt och forma till fina
brod.

Det dr viktigt med ratt redskap ndr degamnena ska delas,
vigas, knddas och formas for hand.

Tva olika slags degskrapor dr bra att ha till hands for att
ta upp deg pa bordet, bida mjuka, men en med trapetsform
med 20 cm langsida och 15 cm kortsidor, samt en halvcirkel-
formad skrapa. Det galler att fa ut degen med sa fa svep och
skdar som mojligt.

Ligg inte upp mer pa bordet dn du latt kan arbeta bort.
Du lar dig efterhand - se till att skapa bra vanor! Och var
lyhord for att hela tiden arbeta smidigare och snabbare — var
inte kvar i gamla vanor, som inte lingre ar optimala.

For att testa om degen kommer att jasa bra efter utbak-
ningen, gor sa har: Stjalp upp degen, men knada eller forma
den inte, skidr snabbt med en stor vass kniv en djup skara i
degen, vik forsiktigt isdr snittytorna och titta pa dem. Om
tvarsnittet ar mycket porost, med bade stora och sma bubb-
lor kommer degdmnena att jdsa bra efter utbakningen och
hadva sig fint i ugnen.



SI4 forsiktigt ihop degen for att oka ytspanningen mera,
dvs. vik ihop den. Det giller speciellt vetedegar. Dela upp
degdmnen med en vass, cirka 1o-15 cm bred metallspackel.
Det ska ga latt, du ska inte behova arbeta med handlederna
i onoddan, inte skdra med muskelkraft. Vig upp delar enligt
receptet och ligg dem langst bort ifran dig pa linjen, sd att
du boérjar med de du viagde upp forst nar du ska kndda och
forma.

Knada med latt hand och forma runda eller avlinga deg-
amnen. Brod som ska graddas i form eller korg kan knadas
och formas direkt, med litt hand och laggas i smorda formar
eller mjolade korgar. Brod som ska graddas fristdende blir
bast om de knddas till runda bollar, som sedan far vila cirka
10-15 minuter, da aterfas stabiliteten i glutennatet. Tack
garna med plastfolie. S1a sedan upp dem till 6nskad form,
lagg i veckad jasduk eller pa platar.

Om broden skall dekoreras med mjol, fron eller dylikt
kan du ha en blot handduk liggande pa ett underlag, dar du
snabbt kan vinda ner degdmnet for att fukta det och sedan
vanda det i fron pa tallrik eller dylikt intill.




JASNING /RASKNING

Optimal temperatur for surdegsbrod utan jasttillsats ar
32—36°c och med en luftfuktighet pd 82°c, som gor att deg-
ytan halls lagom fuktig. Jasskap ar lampligt. I den miljon
skall brodet ha okat i volym med 50 procent och vara firdigt
for graddning. Star det for lange blir det for surt och om det
ska graddas fristdende blir det for platt.

Jasning med skarven uppat.
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Om du vill ha sprickmonstrad skorpa istillet for hel och
ev. snittad, skall raskimnena torrjdsa, dvs. inte ha tillforsel
av extra fukt.

Arbetar du med jastbrod, kan raskningen ske i lagre tem-
peratur, pa olika lampliga stillen i bageriet, mellan 6—32°c,
dvs. i kyl, i bagerirummet eller i jasskdp. Olika tider ger olika
aromutveckling, farskhallning m.m. Du kan ocksa flexa med
jastemperaturer/utrymmen alltefter hur din arbetsdag ser ut,
med ugnsanvindning och annat.

Nir man slar upp flera sorters brod och de »star pa ko,
ar det battre att bromsa raskningen i borjan och »pusha«,
dvs. 6ka temperaturen mot slutet innan graddningen, dn
tvartom. Om du marker att jasningen gar for fort — annat
brod maste graddas forst och du tar ut raskimnena i svalare
temperatur, ar det risk att de sjunker ihop och inte klarar av
havningen i ugnen. Om det skulle hinda kan du sld upp dem
pa nytt pa bakbordet, forma om och raska igen. Man lar sig
sitt bageris temperaturer och sin arbetstakt sd smaningom
och far flyt pa detta.

Formbrod skall ha jast till oo procent, dubbel storlek.
Fristdende brod skall endast jasa till max 7§ procent, annars
blir degen instabil och tdl inte hanteringen over till degspade,
in i ugnen och av pa ugnsbottnen utan att sjunka ihop.



GRADDNING /BAKNING

Under graddningen koagulerar (stelnar) gluten. Det vatten
som var bundet till de glutenbildande proteinerna i degen fri-
gors da och tas upp av starkelsekornen. Starkelsens formaga
att ta upp vatten okar med temperaturen, sa den tar begirligt
upp det proteinerna slipper, dd temperaturen i degen okar i
ugnsvarmen. Vid 60°c borjar starkelsen forklistras, dvs. de
mindre molekyler av stirkelsen, som enzymet amylas delat
ned till, klibbar samman, se bild sidan 35. Nar brodets karn-
temperatur uppndtt 98°c har all tillganglig starkelse forklist-
rats, forutsatt att vatten funnits att tillgd, och brodets inkrdm
ar fardiggraddat, saftigt och hdllbart. Om for lite vatten finns
tillgangligt (lag proteinhalt i mjolet) forblir en del av starkel-
sen i kornform och brodet blir smuligt och torrt.

Anvind alltid en tunnbladig vass kniv for att snitta precis
innan broden sitts in i ugnen. Snitta snett in under »huden«,
ytan, inte lodritt, for att fa vackra monster och vilutvecklat
brod.

Brod som inte snittas skall jasa mer fardigt, da de annars
jaser for mycket i ugnen och spricker pa oonskade stillen.
Man kan sticka i sidorna med en gaffel innan graddningen,
sa hdver sig brodet jamnare.

Satt in broden med hog ingdngsvirme, cirka 250°c i §-10
minuter, sank sedan till 160—200°c beroende pa brodsort, for
fardiggraddning.

Anga i bérjan héller degytan elastisk, s& att broden kan
utvidga sig jamnt och fint. Ragbrod kan girna ges dnga i
borjan, men slapp ut den redan efter ndgon minut om du
inte snittat, annars far du kraftig sprickbildning, da det yttre
angtrycket blir for stort och brodet inte klarar att hiva sig
jamnt.

Nér dr brodet fardigt?

Tag ut ett brod, stick in termometern och mat kdarntempera-

turen. Den skall vara hogre dan 98°c, da har all starkelse efter
givna forutsattningar haft mojlighet att forklistras och inkra-
met dr fardiggraddat. Att skdra i brodet for att se om det ar

optimalt graddat ar mycket svirbedomt och rekommenderas
inte. Det gamla knepet med att ta ut ett brod och knacka pa
undersidan ar tillforlitligt. Brodet ar fardiggraddat da ljudet

ar ihaligt. Glom inte anteckna!

Broden skall helst svalna luftigt i rumstemperatur. Kyl-
ning i svalt rum ger hdrd och laderartad skorpa.

For att kunna skidra firdiggraddat, varmt brod och snabbt
bedoma bakresultatet behovs en tunnbladig, vass, fintandad
kniv! Du far en snabb uppfattning om hur bakprocessen har
fungerat, ser degrand, stora bldsor, ojamnt graddat inkrdm
etc. Glom inte dokumentera det du ser i arbetsboken!

Ett kilo bréd bakas i genomsnitt i en timme.
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Ugnar

STENUGNSGRADDAT BROD FAR en speciell karaktir, som Stek- eller varmluftsugn: kraver en hog ingdngstemperatur,
forknippas med traditionellt, hantverksmassigt bageri 280-300°¢, dd den inte héller samma jamna temperatur i sig,
och ger atmosfir at hela miljon. Darfor dgnas lite extra som t.ex. stenugnen.

utrymme har dt bakning med stenugn, men elektriska ugnar

har ocksa sina fordelar och tillgdng till bdda i bageriet ar Ddck-/letageugn (»vanlig« ugn:) ingdngstemperatur lite lagre
mycket praktiskt. an ovanstdende, vanligen 250°c, dd den har starkare stral-

ningsvarme.

Vedeldad ugn: kan eldas direkt pa hillen, kallas da svart-
ugnar, eller eldas indirekt med eldstad bredvid eller bakom,
s.k. vitugnar. Lagor och varmluft gar da i rokkanaler under,
vid sidorna och i taket av ugnskammaren. Vedeldade ugnar
ar ofta byggda med stor tegelmassa och kan darfor lagra
varme mycket lange. Bakning i sddan ugn ger ingdngstempe-
ratur pd 230°c, dd insittningen av brodet inte tar namnvart
av den lagrade varmen, som darmed hélls stabilare.

I en vedeldad ugn gdr inte temperaturen att reglera som
i de andra. Vill du baka tre—fyra omgangar brod maste du
borja med ingdngstemperatur pd 250°c eller hogre for den
forsta brodomgangen och dd borja med de ljusaste och
minsta broden, for att darefter gradda mot allt storre och
morkare brod.
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Stralningsvarmen dr sd extrem att det rekommenderas
att tvitta ur ugnen med en s.k. »bagarflagga« alldeles innan
forsta graddningen. Det gar till s& hir: anvand en lang kapp
med stor, tjock bomullsduk fastsatt i ena anden. Duken ska
kunna suga mycket vatten. Doppa »flaggan« i vatten, 6ppna
ugnsluckan och tvitta raskt av ugnens botten. Ha allt for-
berett innan sa att bréden snabbt kan komma in pa hillen.
Denna urtvittning kyler ned ugnsbottnen, sa att tempera-
turen sinks ndgra mm i stenen. De forsta broden riskerar
annars att bli branda i botten. Ett alternativ dr att sitta in
dem pa pldt, men det ger en annan produkt, inte stenugns-
griaddad!

Oppna spjillet innan tvittningen, annars brinner du dig
pa dngan! Och ha rejila handskar pa.

Baka broden titt ihop i borjan och lagg in dem allt glesare
vartefter temperaturen sjunker. P4 sa sitt utnyttjar du ugns-
varmen maximalt tills du eldar upp igen.

Eldning av stenugn, s.k. svartugn
Lamplig storlek pa ugnskammare ar cirka 2,5 m? bottenyta,
vilket motsvarar nio bakplatar. Kammarens hojd i mitten bor
vara max 27 cm och liangst ut i sidorna lagst 24 cm. Man
kan gora ugn i tva plan om man har behov av mer plats, da
eldar man pa botten i den nedre kammaren. Cirka 6o kg ved
(blandved, cirka 20 st ldinga vedamnen a 2,5-3 kg/styck) lad-
das pa botten, tinds och far brinna kraftigt for helt 6ppna
spjall, tills lagorna helt lagt sig och gloden mattats ndgot. Da
stangs spjallet och varmen sprids under lang tid, sakta och
jamnt ut i tegelmassan och lagras dir. En eldning pa detta
vis tar cirka 1,5-2 timmar och gor ugnen optimalt redo for
graddning efter 15-16 timmar. Skall du gradda brod pa for-
middagen, eldar du siledes ugnen under eftermiddagen dagen
innan.

Den vedmingd du anvander relaterar till den mangd brod
du skall gradda. Den har beskrivna eldningen racker till 400
limpor, motsvarande 200-250 kg brod.
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EXEMPEL PA VEDELDADE UGNAR

Baksterugn — den klassiska norrlandska tunnbrédsugnen. Ar den
vélisolerad och tat g&r det ocksa att baka en till tvd omgangar mjuka
brod i den. Monica Nordenstrom, Jamtland. Har finns manga val-
bevarade baksterugnar/tunnbrédsugnar kvar.

En vedeldad mindre stenugn, ca 3,2 m?, eldas framifran. Kapacitet
ca 150 brod. Josef Schilling, Smaland. Tillverkare: Haussler, Tyskland.
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Ugn som eldas fran sidan med ved, kol, nétskal e. dyl.

Vatten vdrms till anga som leds runt i ugnen. Det hoga
trycket gor den mycket energisnal. Denna typ anvinds

mycket i Frankrike. Tillverkare: Koningswinter ofen.

Svartugn som eldas bakifran, ca 4,6 m? bakyta. Lars Gustavsson,
Hoje Vedugnsbageri, Varmland. Byggd av John Fisher.
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Svartugn i tva plan. Kapacitet ca 400 brdd per dag. Rosendals
bageri, Stockholm. Byggd av Heikki Hyytidinen.

Svartugn med ett plan p& drygt 4 m2. Erik Olofsson, Rute Stenugns-
bageri, Gotland. Byggd av Heikki Hyytidinen.
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Enplans svartugn med 2,4 m? bakyta. Eldas bakifran. | denna
ugn kan ca 150 bakas varje dag. Kersti Jonsson och Peter Liljedal,
_ Kaxas vedugnsbageri, Jamtland. Byggd av John Fisher.

o
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Receptsamling

DE FLESTA RECEPTEN dr basrecept, som du sjdlv med
tiden kan variera, sarskilt vad géller smaksattning.
Finn inspiration i kapitlet om rdvaror! Bakning med recep-
ten har gjorts pd seminarium i Eldrimners regi i Kaxas
Vedugnsbageri, Jamtland, pd Rosendals Tradgardsbageri i
Stockholm samt pa Saltd Bageri i Jairna. Recepten ar utar-
betade med ekologiskt mjol fran Saltd Kvarn, Jarna.

Forst ut dr recept pa surdegsstartkulturer av olika slag.
Darefter foljer surdegar och fordegar och slutligen sjilva
brodrecepten. Dessa ar indelade i avsnitt efter brodens sades-
slag och glutenfritt brod finns dven med. Avslutningsvis finner
du négra recept pa sota kaffebrod.

Receptbeskrivningarna foljer alla samma mall. De innehal-
ler inte ldnga processbeskrivningar — dessa finner du i kapitlet

»Fran mjol till brod«. Receptdelen skall vara snabb att finna
fakta i, nir du ar igding med bakandet. Lisa teori kan du
gora medan degen vilar eller broden graddas... eller medan
du njuter en smorgds med helt nybakt, fantastiskt brod fran
ditt bageri!

Vattenmangden i recepten star ofta i gram — lat dig inte
forfaras, du behover inte viga det, 1 kg vatten motsvarar
1 liter. Vissa ravaror anges dock i rymdmatt. I recepten anges
inte alltid degvitskans temperatur — istdllet anges degens tem-
peratur (arbetstemperaturen). Du maste sjilv rakna ut hur
varm degvitska du ska ha (se sidan 52).

Lycka till!
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SURDEGSSTARTER

Surdegsstart med rag och apple
Utan dpplen blir surdegen syrligare och far mindre jaskraft.

Ragmijsl 200 g
Rarivet dpple 100 g
Vatten 2-2,5dl

Blanda vil till en trogflytande smet. Lat std i 28—30°c i 2—4
dagar. Smaken ska vara lite syrlig, frisk och det ska bildas
sma bubblor. Blanda i:

Ragmijol 150 g
Vetemijol 50¢g
Vatten 1,5-2 dl

Lat sta i en optimal temperatur pa 29°c i ett dygn. Smak och
lukt ska vara god och blandningen skall bubbla.

Forvara sedan surdegskulturen i kylen och mata den med
0,5 dl vatten och 1-2 msk rdgmjol minst en gang i veckan.
Nir du tagit av kulturen till en deg, mata den genast, skaka
och stall kallt. Burken skall aldrig fyllas till mer an halften.
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Surdegsstart med vete och russin/druvor
Kom ihag att ingredienserna kan variera. Anvind helst ekolo-
gisk honung som inte varmts upp (kallslungad).

Vetemjol 100 g
Grahamsmjsl 100 g
Russin (blstlagda)

eller druvor (mosade) 50-100 g
Vatten 1,5-2 dl
Honung 1 tsk

Blanda vl till en trogflytande smet. Lat std i 28—30°c i 2—4
dagar. Smaken skall vara syrlig, smaka friskt och blandning-
en ska bubbla. Blanda i:

Vetemijol 150 g
Grahamsmjol 50-150 g
Vatten 1,5-2 dl

Lat sta i 30°¢ i ett dygn. Smak och lukt ska vara god och
blandningen skall bubbla. Skaka blandningen tva ganger om
dagen. Surdegskulturen ska vara trogflytande och man maste
modifiera ingredienserna efter det.

Forvara surdegskulturen i kylen och mata den med o,5 dl
vatten och 2 msk vetemjol/grahamsmjol/dinkelfullkornsmjol
minst en gang i veckan. Nir du tagit av kulturen till en deg,
mata den genast, skaka och stall kallt. Burken skall aldrig
fyllas till mer 4n halften.



Surdegsstart av Sekowa bakferment
Bakferment ger en mild, viljasande surdeg. Det kan kopas i
vilsorterade hilsokostbutiker eller i Salta butik, Jarna.

Bakferment 1 msk
Vatten (45°c) 1% d
Vetemjsl 50¢g
Grahamsmjol 50¢g

Blanda vil och 14t std i rumstemperatur (21°¢) i ett dygn med
tattslutande lock. Blanda i:

Vetemjol 150 g
Grahamsmjol 150 g
Vatten (45°c) 2dl

Blanda och lat st i rumstemperatur med litt lock pa i dnnu
ett dygn. Nu surdegsstarten fardig. Forvara i kylskdp med
lock pé i max 2 manader. Mata ej denna surdegsstart.

Sekowa bakferment kallas ofta honungsjasmedel. Basen &r
honung som innehaller mjélksyrebakterier och vilda jast-
svampar. Smaken ar aromrik och mild.

Vildjast av russin/Russinjast

Denna start kan anvindas till levain eller olika férdegar men
det gar lika bra att gor en vetesurdeg av den. Kom ihag att
jaskraften kan variera mellan olika russin. Det géller att
prova sig fram och dndra lite i mdngderna av de andra ingre-

dienserna. Gor i borjan flera olika starter for att 6va upp
bedomningsformagan. Honungen méste vara ouppvarmd

(kallslungad).

Vatten 500 g 500 g
Russin 250 g 250 g
Honung 100 g Og
Socker 50-100 g 200 g

Blanda allt vil i en tvaliters plastburk med lock. Lat std i
29°c i 4~7 dagar. Skaka 1—2 ganger dagligen. Locket ska
smalla till nar man 6ppnar burken och det ska lukta alkohol.
Nir russinen flyter upp och det har bildats mycket kolsyra,
som syns i uppatstigande bubblor, ar jasningen klar. Sila
alltsammans genom en silduk eller en smamaskig sil. Forvara
russinjasten i hogst 8°c i max 2 manader. Denna start kan
anvandas till levain (se nedan), men ocksa till olika fordegar
och vetesurdegar.

Vildjast av torkade aprikoser eller vindruvor

Vatten 1000 g 1000 g 1000 g
Honung 200 g 200 g 200 g
Socker 100 g 100 g 150 g
Aprikoser 500 g - -
Bla vindruvor 500 g -
Gréna/gula vindruvor 500 g

Folj receptet ovan.
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SURDEGAR OCH FORDEGAR

Dessa exempel pd olika sur- och fordegar racker till 2—3 kg
deg vilket ger 2—3 brod. Det viktiga ar proportionerna mellan
mjol och vatten. Ta lite mindre jast om du mer 4n tiodubblar

fordegsrecepten.

Ragsurdeg
Ragmijol 500 g
Vatten 600-800 g
Rag-/4pplestart (s. 72) eller
start av Sekowa (s. 73) 1-2 tsk

Blanda vil. Lt std i ca 30°c i 12—16 timmar.

Vetesurdeg
Vetemjsl 500 g
Vatten 400450 g
Vete- russin/druvstart (s. 73) 1-2 tsk

Du kan byta ut upp till 20 procent av vetemjolet mot
grahamsmjol! Lat std i 27°c i ca 12 timmar.

Dinkelsurdeg
Fullkornsdinkelmjsl 300 g
Siktat dinkelmijol 200 g
Vetestart 1 tsk
Vatten 400-500 g

Arbetstemperatur 27°c, 1dt std i 12 timmar.
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Veteférdeg
Vetemjol 400 g
Grahamsmjsl 100 g
Jast 5-10 g
Havssalt 10¢g
Vatten ca3i0g

Lat std i 6°c i 24 timmar eller i To°c i 12 timmar.

Grahamfordeg
Grahamsmjsl 500 g
Jast 5g
Havssalt 10g
Vatten 400 g

Latstai 15°c1 12 timmar.

Dinkelfordeg
Fullkornsdinkelmijol 300 g
Siktat dinkelmjsl 200 g
Jast 5-10 g
Havssalt 10¢g
Vatten 350400 g

Lat std i 6°c i 24 timmar eller i To°c i 12 timmar.



Poolish

En mjuk, 16s vetefordeg som passar till baguetter, lantbrod
och andra luftiga brod. Namnet kommer av att metoden togs
till Frankrike av polacker. Du kan sjilv vilja proportionerna
mellan fullkorn och siktat mjol, till typ av brod och smak!
Detta recept racker till 4—5 kg deg vilket ger 1o-12 baguetter.

Olika varianter 1 2 3 4
Vetemjol 700g 1000 g 300 g 500 g
Grahamsmjol 300 g 700 g 500 g
Vatten ca 1100g 1100g 1200g 1100 g
Jast - 10-20¢g - 20g

Ingredienserna vispas samman kraftigt och far sedan jasa i
1 6°C i 24 timmar eller T0°c i 12 timmar.

Levain

Detta dr en fastare vetefordeg eller surdeg som gors i tre steg.
Detta sitt att baka pa ar flera hundra ar gammalt och ger

ett lantbrod med kontinental karaktar. Har visas fyra olika
»trestegsalternativ«. Kom ihag att konsistensen ar viktig,
vattenmangderna i receptet ar ungefarliga. Degen ska oka

i volym med minst 5o procent i varje steg. Mjolets falltal
paverkar jasningen, anviand enzymatisk kornmalt vid for hogt
falltal (1—4 g/kg mjol). Honung kan ocksd anvindas (5—20 g/
kg mjol). Detta riacker till 12—-15 kg vilket ger To-12 brod.

Steg 1 1 2 3 4
Vetemjél/grahamsmjsl 200 g 175 ¢g 100 g -
Ragmijol - 100 g
Russinjast (s. 73) 100 g 125 ¢g 0¢g 100 g
Vatten (45°c) 100 g - - -

Arbeta ihop till en medelfast deg, tillsitt mer vatten om det
behovs. Jastid 4—7 timmar i 20-25°c arbetstemperatur.

Steg 2
Vetemjsl/grahamsmjsl 250 g 175¢g 100 g -
Ragmijol - 100 g
Vatten (45°c) 200 g 125 ¢ 0¢g 100 g
Steg 1-degen 400 g 300 g 170 g 200 g

Arbeta ihop till en medelfast deg, tillsitt mer vatten om det
behovs. Jastid 4—7 timmar i 20-25°c arbetstemperatur.

Steg 3
Vete-/grahamsmijs| 2500 g 3250g 1800¢g -
Ragmijol - - 1600 g
Vatten (45°c) 2000g 1800g 1060g 1000 g
Steg 2-degen 850 g 600 g 340 g 400 g

Arbeta ihop till en medelfast deg, tillsitt mer vatten om det
behovs. Jastid 8-12 timmar i 20-25°c arbetstemperatur.
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VETEMJOLSBASERADE BROD

Trestegslevain

Kom ihdg att konsistensen ar viktig, vattenmangden bor
darfor justeras. Volymokningen ska vara minst 50 procent i
varje steg. Falltalet paverkar jasningen, si vid hogt falltal kan
1—4 g enzymatisk kornmalt/kg mjol anvandas. Honung eller
rarorsocker (ro—20 g/kg) mjol kan ocksa anvindas for att fa
degen att jasa battre vid hogt falltal.

Steg 1
Vetemjol/graham 50¢g
Russinjast (s. 73) 40¢g
Vatten 0-20¢g
Statid 4—7 timmar i 25-30°c.
Steg 2
Vetemjol/graham 50¢g
Vatten ca40g
Steg 1 0¢g
Statid 4—7 timmar i 25-30°c.
Steg 3
Vetemjél/graham 300 g
Vatten ca200g
Steg 2 180 g

Statid 6-14 timmar i 26—30°c.

76 - ELDRIMNER BAKVERKSTA’N

Detta ger totalt 650 g. Anvind 400 g till receptet pa Saltas
levain. Blanda resten (280 g) med lite mjol och forvara i
kylen max en vecka. Anviand det sedan for att gora steg 3
igen till ndsta bak. Degen far inte vara sur nar du anvander
den.

Saltas levain (1 brod/15 brad)

1 bréd 15 brod
Vetemjol 400 g 6000 g
Levain (se ovan) 400 g 6000 g
Vatten 250 g 3000-3750 g
Havssalt 15¢ 225¢g
(Nyponmijs! 0-30 g 0450 g)
(Enzymatisk kornmalt 0-30g 0-450 g)
(Jast max 2 g/kg mjol)

Blanda allt utom saltet och kor 4—8 minuter pa lig vaxel.
Tillsatt saltet och kor i 2—4 minuter till pad andra vixeln.
Degen ska se lite blank ut och vara elastisk — testa. Vinta
s—10 minuter. Testa spanstigheten igenom genom att ta en
bit deg i handerna och dra isar den forsiktigt, men ryckigt.
Degen ska kannas elastisk och ha bra ytspanst. Den ska helst
vara lite losare dn en medelfast deg. Lat degen vila i en val-
oljad balja 60~120 minuter i 27°c. Folj sedan steg-for-steg-
bilderna pa foljande sidor.



1. Nar degen jast —stjalp upp den pé bordet. Bygg upp ytspansten 3. Oregelbunda stora och sma bubblor visar p4 ett perfekt
genom att vika ihop degen till ett paket. Upprepa detta tva till tre jasningsresultat.
ganger inom 60—-90 minuter.

4. Vag upp degdmnen pa drygt 1000 g. Vik ihop forsiktig, s att
2. Gor ett snitt for att kontrollera jasningen. bubblorna finns kvar, till en avlang lev med en tydlig skarv.
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5. Lagg med skarven nedat i mjolade korgar eller sla dem i 7. Gradda i 260°C i 5 minuter, sink sedan till 210°C och gradda
mjolade dukar, sd att de inte flyter ut. ytterligare 45 minuter.

6. Degdmnena kan ocksa formas till runda brod och laggas i runda
korgar. Om jasbubblorna syns pa ytan efter uppslagningen kan man
rakna med toppresultat. Rasktid 60 minuter i rumstemperatur (20°C). g
Volymaokningen ska vara minst 50 procent. 8. Saltés levain.
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Enzymatisk kornmalt och nyponmijol

Enzymatisk kornmalt rekommenderas eftersom det 4r positivt
for smak, saftighet och farskhallningen. Nyponmijél anvinds i
ljusa fristaende bréd fér att degen blir mer latthanterbar och
brodet far battre volym.

Saltas baguette (14 st)

Férdeg/Poolish
Grahamsmjol 1000 g
Vetemjol 1000 g
Vatten ca2400 g
Jast 20-50 g

Vispa till en trogflytande smet. Lat std i 6°c i 24 timmar
eller i 12°c i 12 timmar.

Deg
Fordegen/poolish 4400 g
Vetemjsl 2000 g
Vatten 0-2dl
Havssalt ca80-90¢g
(Honung 50 g)
(Nyponmijol 40 g)
(Enzymatisk kornmalt 10-50 g)
Totalvikt 6500 g

Blanda vil och justera degfastheten. Kndda pa lag viaxel i 3—7
minuter. Degen ska vara blank och elastisk. Tillsatt saltet och
blanda i nadgra minuter till. Degen ska kdnnas starkt elastisk
och luftig. Lat degen vila cirka 30 minuter pd sval plats. Vig
upp degen (470 g degvikt, vilket ger brod pa 400 g). Knada
inte ihop dem, utan forsok bevara mesta mojliga av porosi-
teten. Forma med latt hand baguetter eller storre lantbrod.
Lat degimnena jdsa inslagna i duk (se bild sidan 80) eller,
om degen ar fastare, pd en baguettepldt. Rasktiden dr ca 30
minuter pa sval plats. Snitta varje baguette pa tva stillen med
langa sneda snitt (se bild sidan 80). Gradda i hog ingangs-
temperatur (280°¢) i § minuter. Ge girna mycket dnga efter
1—2 minuter, precis dd snittytan borjat vidga sig. Sank var-
men till 200°c och grddda cirka 25-30 minuter till.

Anga

Har du inte tillgang till ugn med angfunktion, men ska baka

efter ett recept som kraver det, gér sa har:

« Satt in ett kirl med kokande vatten i ugnen ca 15 min innan
griddningen. Eller:

- Spraya in vatten med en sprayflaska nir brédet sitts in, och
stiang luckan sa snabbt som mgjligt. Eller:

« Sitt in en plat i botten av den varma ugnen, ca 30 min innan
graddningen. Hill vatten pa platen nar brodet satts in.

Se upp sa du inte brinner dig p4 utstrémmande anga.
Ha rejila ugnsvantar pa dig.
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Mogen poolish (mjuk vetefsrdeg) har oregelbundna

luftbubblor.

Ligg degamnena med skarven nedat mot spaden. Snitta dem
horisontellt med vass kniv precis under deghinnan sa spricker de
vasst och fint.

Karakteristisk jasning sker genom inslagning i mjolad duk eller i
en baguettekorg med skarven pa brodet uppét.
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Fransk tradition med‘svenska ekolegiska ravaror.
En lyckad integration!
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Dinkelbréd med hel dinkel (3 brad)

PA KVALLEN:

Dinkelférdeg
Dinkelsikt/fullkornsdinkel
Vatten (kallt)

Jast

Havssalt

500 g (8 dI)
350 ¢g

10g

10g

Blanda val i 1 minut. Degvila i 3 timmar i 20°c, 12 timmar i

10°C eller 24—48 timmar i 6—4°c.

Kokt dinkel
Hel dinkel
Vatten

200 g (1,5 dI)
ca 400 g (ca 4 dl)

Koka i ro—15 minuter och lat svalna 6ver natten.

PA MORGONEN:

Degberedning
Dinkelférdegen
Kokt dinkel
Dinkelsikt
Havssalt
Honung
Anis/fankal
Vatten (45°c)

850 g

600 g

300 g (4,5dl)
12 g (1 tsk)
20 g (1 msk)
5g (1tsk)
0-1,5dl

Blanda vil i 1—3 minuter. Degen ska vara elastisk, medelfast
och lite blank pa ytan. Lat degen vila i 1 timme i 24°¢, till
nastan dubbel storlek. Dela i 3 bitar och kndda dem runda
och sedan till avlanga brod (kallas for levar). Liagg i smorda
formar och jas i ca 60 minuter. Sitt in en skal med kokande
vatten i ugnen § minuter innan graddning. Gradda 1o min i
240°c och sldpp ut dngan, siank till 180°c och gradda ytter-
ligare 50 min. Nar brodet karntemperatur ar 98°c ar det
optimalt graddat.

Dinkelbréd med helkorn.
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Dinkelbréd med skridmijol (3 brad) PA MORGONEN:

PA KVALLEN: Degberedning
Dinkelférdegen 80 g
Dinkelférdeg Kokt dinkel 600 g
Dinkelsikt/fullkornsdinkel 500 g (8 dI) Skradmiol 300 g (4,5 dl)
Vatten (kallt) 350 g (3,5dl) Havssalt 10 g (1 tsk)
Jast 10g Ragsurdeg (se s. 74) 100 g
Havssalt 10¢g Vatten (45°c) o-1,5dI
Blanda vil i 3 minuter. Degvila i 10°c i 12 timmar eller Blanda degen, den ska vara lite blank pa ytan. Lat degen vila
satt i kylen (6-8°c) i 24—48 timmar eller i 20-25°c i minst i 1 timme i 27°c till nastan dubbel storlek. Dela degen i 3
3 timmar. bitar. Kndda dem runda och sedan lidnga (vilket kallas levar).
Ligg dem i smorda formar och ldt jdsa i ca 60 min. Satt in
Kokt dinkel ett kdrl med kokande vatten i ugnen 5 minuter innan gradd-
Hel dinkel 200 g (1,5dl) ningen. Gradda i 240°c i 1o minuter, sdnk sedan till 180°c
Vatten ca 400 g (ca 4 dI) och baka 5o minuter till. Nar brédets kdarntemperatur ar
Koka i 1o minuter och 1t svalna over natt. 98°c ar det optimalt graddat.
Graddning

Om ugnen tillater ska brodet helst uppna en kiarntemperatur
pa 98°C. Men om du graddar ljusa luftiga bréd och de blivit
klara pa ytan kan det ricka med en karntemperatur pa 96°C.
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Schweizerbrdd (2 brad)

PA KVALLEN:

Vetesurdeg
Vetemjsl/grahamsmijol 300 g (2dl) 30 %
Vatten (35°c) 300 g (2dl)
Surdegsstart 20 g (1 msk)

Blanda vil i 2 minuter. Lat vila i 26°c i 12 timmar. Degen
ska vara mild och viljasande. Vid mer dan 12 timmars deg-
vila: syra bara hilften av mjolet och gor ett andra steg med
resten av mjolet och vattnet dagen darpa, lat std 1—3 timmar.

PA MORGONEN:

Degberedning
Vetesurdegen 600 g
Ragmijol 100 g (0,75 dl) 10 %
Vetemjsl 600 g (8 dl) 60 %
Havssalt 20 g (ca 1 msk)
Rarorssocker 20 g (ca 1 msk)
Jast 10g
Rapsolja 50 g (0,5dl)
Nyponmisl 10 g (drygt 1 tsk)
Vatten ca 250-400 g (2,54 dl)

Vetesurdegen ska vara mild och viljasande. Knada i 1-6
minuter. Kontrollera glutenbildningen och knada tills degen
ar medelfast och elastisk. Lat degen vila i 26-28°c i 1 timme.
Dela degen i tvd bitar och kndda dem runda, lat vila i 15
minuter och kndda eller formge degamnena till runda eller
avlanga brod som far jdsa i korgar. Tack ev. over for att
hindra hinnbildning. Jas i 45 minuter i rumstemperatur.
Stjalp upp brodet sa att skarven kommer nedat och snitta
ovansidan. Gridda med anga i 10 minuter pa 250°c. Sank
till T90°c och slapp ut dngan genom att 6ppna dorren.

Griddda i 30 minuter till.
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Bondbrdd (2 brod/10 brod)

PA KVALLEN:

Vetesurdeg 2 bréd 10 brod
Vetemijol 200 g 1000g 20%
Vatten (45°c) 200 g 1000 g
Valfri surdegsstart 2040g50¢g

Blanda degen vil i 2 minuter. Lat degen vila i 12—15 timmar
127-28°C.

PA MORGONEN:

Degberedning
Vetesurdeg ca400 g ca 2000 g
Ragmiol 200 g 1000 g
Vetemjsl 550 g 2250 g
Havssalt 20¢g 100 g
Jast 10g 30g
Vatten ca350-400g  ca1750-2000 g

Vetesurdegen ska vara mild och bubblande. Om den inte ar
det gor ett andra steg, dvs. blanda i 20 procent mer mjol och
vatten och lat st varmt ytterligare 1 timme. Blanda ingredi-
enserna och kndda i 1 minut. Kontrollera glutenbildningen
och knada fardigt till en vil elastisk deg. Lat degen vila 1—2
timmar i 24°c. Vag upp bitar a 750 g och knada dem runda.
Lat vila 15 minuter.

86 - ELDRIMNER BAKVERKSTA'N

Forma till avldnga eller runda bréd. Lat dem jdsa i val
mjolade jaskorgar med skarven nedat i 45 minuter.
Satt in ett kdrl med kokande vatten en kvart fore graiddning-
en. Stjalp upp broden sd att skarven kommer uppat och sitt i
ugnen i 250°c i o minuter. Sank varmen till 190°c och slapp
ut dngan genom att oppna ugnsluckan. Gradda ytterligare 30
minuter.

Jasning i korgar
Du kan vilja att placera degen med skarven ned eller upp i
jaskorgen.

« Skarven nedat: nir brédet vinds upp kommer skarven
uppét vilket ger en fin sprickbildning da skarven gar upp.
Stralningsvarmen skall sa snabbt som méjligt ga in i brédets
kirna for att ge en fin sprickbildning. | varmluftsugn eller
stekugn spricker brédet om du sétter in det i 280—300°C.
Efter ca 1 minut, da brodet gar isir, ska anga tillféras.

Sank temperaturen till 1770—200°C efter ca 5 minuter.

- Skarven uppat: vind upp brédet, snitta och ge mycket anga
direkt nidr brodet kommer in i ugnen. Temperaturen skall
dven hir vara 280-300°C och sink till 200°C efter ca 5
minuter.
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Ciabatta
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Ciabatta (34 st 2 100 g)
Byt gidrna ut grahamsmjolet mot durumvetemjol!

PA KVALLEN:

Fordeg
Grahamsmijol 500 g
Vetemjol 500 g
Jast 30¢g
Vatten ca650¢g

Blanda degen vil och lat std i 12 timmar vid 12°¢ eller
24 timmar i kylskap.

NASTA DAG:

Degberedning
Fordeg 1680 g
Vetemijol 1000 g
Havssalt cad0 g
Olivolja 150 g
Vatten (20-40°c) 500-600 g
Nyponmjsl 25¢g
Enzymatisk kornmalt 1 tsk
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Blanda degen intensivt tills den kanns lite blank pa ytan och
ar elastisk. Degtemperaturen ska vara 24°c. Lat jdsa i en val-
oljad fyrkantig balja tackt med plast, till nastan dubbel stor-
lek, i 2 timmar vid 18°c eller svalare. Vik forsiktigt
ihop degen tva ganger under jdsningen for att bygga upp
ytspanningen i degen utan att forstora luftbubblorna i degen.
Tom baljan forsiktigt pa ett mjolat eller oljat bord. Tryck
forsiktigt ut degen till cirka 30 x 40 cm. Tryck ut en bit av
degen till 2 cm tjocklek och skir ut rektanguldra degaimnen
med en sporre eller vass kniv. Tryck ut degen lite till och
fortsitt skdra/sporra. Podangen ar att degen hela tiden har lite
ytspdnst sa att degamnena kan dra ihop sig lite och det blir
latt att plocka upp dem. Ligg dem pd en plat med under-
sidan uppat. Jas till 50 procent volymokning, antingen
1 timme svalt eller 20 minuter pa varm plats. Gradda ca
20-2§ min i 230°c.

Ytspanst

Bevara ytspdnsten genom att sla ihop degen till ett paket.
Tryck/kavla inte ut mer dn du kan sporra innan ytspinsten
forloras.



Efter att degen har jast i en fyrkantig valoljad balja stjalps den upp pa Man sporrar bara ut sd manga som man hinner ta undan innan
mijolat bord, trycks ut och sporras till rektanglar. de jaser ihop.
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Seelen (cirka 40 st 2 9o g)
»Sjalar« dr en sydtysk specialitet.

DAG I:

Férdeg
Ragmijol 100 g
Dinkelsikt 800 g
Jast 25¢g
Vatten ca650¢g

Blanda degen vil och lat sta i 12 timmar vid 18°c eller

B ==

1. Tém pannan forsiktigt pa oljat bord.

1 24 timmar i kylen.

DAG 2:
Fordeg 1575 g
Dinkelsikt 1000 g
Havssalt cad0 g
Vatten (30—45°c) 600-700 g
Nyponmijsél 25g
Enzymatisk kornmalt 1 tsk

Blanda degen intensivt tills den dr elastisk och lite blank pa
ytan. Degen ska vara vildigt mjuk. Degtemperatur 26°c.
Ligg degen i en valoljad ldngpanna och tick med plast. Lat
jasa i en timme vid 22°¢ till nastan dubbel storlek. Vik forsik-
tigt ihop degen tva ganger under jasningen utan att volymen
minskar. Folj sedan steg-for-steg-bilderna.

2. Tryck forsiktigt ut degen till ca 30x40 cm.
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3. Tryck ut en bit av degen lite till och skdr med en spore eller vass
kniv. Tryck ut ytterligare en bit av degen och fortsitt dela. Poangen ar
att degen hela tiden ska ha ytspianst sa att degdmnena drar ihop sig
lite och blir l4tta att plocka upp.

4. Lagg degdmnena med undersidan uppét pa en plat.
Lat jasa 1 timme.

5. Gradda i ca 20 minuter vid ca 230°c.
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Ragkraft
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RAGBROD
Ragkraft (2 brad)
Vid lag enzymaktivitet tillsdtt enzymatisk kornmalt bade i

surdegen och i degen, totalt 5—30 g/kg mjol.

PA KVALLEN:

Rdgsurdeg
Ragmijol 400 g (6 dI) 40 %
Vatten (45°c) 600 g (6 dl)
Surdegsstart ca 30 g (2-3 msk)

Blanda vil i 3 minuter. Degvila i ca 12 timmar i 29°c.

PA MORGONEN:

Degberedning
Ragsurdegen cal1050 g
Ragmijol 400 g (5dI) 40 %
Dinkelsikt/vetemjsl 200 g (3dl) 20 %
Havssalt 20¢g
Jjast 10g
Vatten 120-180 ¢
Brodkryddor ca 0,51 tsk
(Enzymatisk kornmalt 15-20 g)
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Blanda pa lag hastighet till en medelfast deg. Degvila i
9o-120 minuter i 28°c. Volymen ska 6ka cirka 5o procent.
Dela degen i tva bitar och kndda dem runda. Knada degen
till 6nskad form och lagg i mjolad jaskorg. Laggs skarven
nerdt och den fér jdsa i torr och varm milj6 fds en adrig
sprickbildning. Om skarven liaggs uppat och den far jasa i
fuktig miljo (82 procent luftfuktighet) far det fardiga brodet
en slat yta. Lat jasa i 50 minuter. Gradda i 250°c i 10 minu-
ter. Sank till 190°c och baka s0-60 minuter till.

17

Brodkryddor

Med de klassiska brédkryddorna finkal, koriander, kummin
och kan man variera brédets arom. En god blandning &r

1 del koriander, 2 delar kummin, 3 delar anis, 4 delar fankal.



Réagkraft med skridmijél (2 brod) och lagg i formar. Lét jasa 50 minuter. Gradda i 230° i 10
Detta bréd har en mildare och rundare smak in ragkraft minuter, sink sedan till 160° och gridda ytterligare s0—60
(se sidan 96), och havre ar nyttigt. minuter.

PA KVALLEN:

Ragsurdeg
Ragmiol 300 g (4dl) 30 %
Vatten (45°) 450 g (6 dl)
Surdegsstart ca 20 g (ca 1 msk)

Blanda vil i 3 minuter. Lat vila i 12—15 timmar i 29°c.

NASTA MORGON

Degberedning
Ragsurdegen ca’750 g
Ragmijol 300 g (4dI) 30 %
Dinkelsikt/Vetemjol 200 g (3 dl) 20 %
Skradmijol 200 g 20 %
Havssalt 20¢g
(Jast 2-10 g)
Vatten (40—45°c) 250-300 g
Brodryddor ca 0,5-2 tsk

Blanda pa lag hastighet tills degen kdnns ndgot blank och
ar medelfast. Degvila i 9o—120 minuter i 28-30°%. Volym-
okningen ska vara 50 procent. Dela degen i tva bitar, kndda
dem runda och lat vila i 1§ minuter. Kndda till 6nskad form
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Svedjeragbrod (2 brod)

PA KVALLEN:

Surdeg
Svedjeragsmijsl 450 g (6 dl) 45 %
Vatten (45°c) 700 g (7 dI)

Surdegsstart ca 20 g (ca 1 msk)
Blanda vil i 3 minuter och vispa i ordentligt med luft.

Lat vila i 12—15 timmar i 29°c.

NASTA MORGON:

Degberedning
Surdegen call50 g
Svedjerag 550 g (5 dl) 55 %
Havssalt 20¢g
(Jast 2g)
Vatten ca150-250 g
Brodkryddor ca 0,5-2 tsk

Blanda pa lag hastighet i ca 4—8 minuter. Degen ska kannas
lite elastisk och degtemperaturen ska vara 29°. Lat degen
vila i 60—90 minuter, volymen ska 6ka med 50 procent. Dela
degen i tva bitar och knadda dem runda. Lat degen vila i 15
minuter. Knada till avlang, eller annan 6nskad form. Rulla

i grovt ragmjol och lagg i avlang form. Lat jdsa 50 minuter.
Gridda i 230° i 1o minuter och sdnk sedan till 160°c och
baka ytterligare so—60 min.
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Svedjeragbrod med hel havre: Ett fantastiskt gott brod!
Blandningen av svedjerag och havre ar mycket fin. Folj recep-
tet ovan, och blotlagg over natt: 250 g hel havre, ca 200 g
vatten och 3 g salt. Blanda ner detta i degen nista dag, men
spara lite for att toppa brodet med.

Svedjeragbrdd med dinkelsikt: For ett mer fluffigt brod, byt ut
20 procent av svedjerdgen i receptet ovan mot dinkelsikt.
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Svedjerdgbrod toppat med havre
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Helkornsragbréd (2 brsd)

PA KVALLEN:

Ragsurdeg
Ragmijol 400 g (6 dI) 40 %
Vatten (45°c) 500-600 g (5-6 dl)
Surdegsstart 20 g (1 msk)

Blanda vil i 2 minuter. Lat vila i 12 timmar i 30°c.

Kokt rag
Hel rag 300 g (4dl) 30 %
Vatten 600 g (6 dI)

Koka i 1 timme tills ridgen kanns lite mjuk. Lat svalna 6ver natt.

NASTA MORGON:

Degberedning
Ragsurdegen 900-1000 g
Kokt rag ca 600 g
Vetemjsl 200 g (3 dl) 20 %
Ragmijol 100 g (3 dl) 10 %
Havssalt 25 g (1 msk)
Honung 1 msk
Kornmaltsirap 1-2 msk
Jast 15¢g
Vatten 0-200 g
Brodkryddor ca 0,5-2 tsk
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Blanda degen vil i 2-4 minuter, den ska vara medelfast. Lat
degen vila i 1 timme i 28°c. Dela degen i tvd delar. Kndda
dem forst runda och sedan avlianga. Fukta ytan och rulla dem
i flingor. Lagg i smord form och jds i 1 timme. Sitt in ett karl
med kokande vatten i ugnen 1§ minuter innan graddningen.
Gridda i 230°c i To minuter. Sink till 150°c och baka ytter-
ligare 1,5 timme. Brodets kdarntemperatur ska vara 98°c nar

det dr optimalt graddat.




Solrosbrod (10 st)

Régsurdeg
Vatten 2200 g
Ragmijol 1600 g
Surdegsstart 20-60 g

Blanda ingredienserna val. Lat std i 12 timmar i 30°c.
Surdegen ska ha stark smak men dnda vara vil jasande.

Degen

Ragsurdegen

Vatten (ca 40°c) 600-800 g
Graham 1000 g
Ragmijol 800 g
Vetemjsl 120 g
Solrosfrén (gidrna litt rostade) 800 g
Havssalt 60 g
Kummin 5g
Koriander 5g
(Jast 5g)

Orostade solrosfron att rulla broden i
Blanda allt i 1o minuter pd 1dg hastighet. Konsistensen ska
vara medelfast till 16s. Lat degen vila i 60 minuter. Gor
10 brod a 6oo g. Rulla dem i ej rostade solrosfron. Lat

jdsa i 60 minuter vid 30°c och 84 procent luftfuktighet.
Ingangstemperaturen ska vara 250°c. Degytan far inte efter 1 minut. Sting spjillen efter 5 minuter och sink tempe-
torka, baka darféor med mycket dnga och 6ppna spjillen raturen till T9o°c. Baktiden ska totalt vara §0-60 minuter.
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Barsjabrod (2 brod /10 brad) NASTA MORGON:
Detta goda, ryska surdegsbrod har namn efter Barsja

Ahlbom, en numera legendarisk kvinna som forr arbetade pa Degberedning
Salta bageri. Ragsurdegen 700 g 3400 g
Vatten ca 320-360 g ca 1600-1800 g
PA KVALLEN: Vetemijol 700 g 3500 g
Grahamsmijol 100 g 500 g
Surdeg 2st 10 st Havssalt 20¢g 95 ¢
Vatten (45°c) 360 g 1800 g Kummin 5g 30¢g
Ragmijol, inte alltfér grovt 330 g 1600 g (Jast 10¢g 20 g)
Surdegsstart av nagot slag 5¢ 20g Knéda pa lag vixel i to minuter till medelfast deg. Lat degen
Blanda vil och lat jasa minst 12 timmar i 29°c. Ragsurdegen vila i 1 timme i 29°c. Sla upp degen och dela i 1o (2) deg-
ska vara viljasande och mild. amnen a 9oo g. Kndda dem runda och lat vila 1o min. SI&

upp dem till levar (avlinga brod) och lagg i mjolade korgar
for jasning. Tack med duk. Rasktiden dr 1 timme i 20°c.
Gridda i 250°c i 5 minuter och sedan i 200°c ugn i 50 minu-
ter. Skorpan skall bli kraftigt brun!
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Kuvertbréd (so st/380 st)

Se bild pa sidan 1ro4. Du kan dndra proportionerna sa att
det passar dina 6nskemadl i smaken och naringsinnehdll. Barn
som dr vana med att dta vitt brod man locka med ett »latt-
are« brod till att borja med. Det ska vara en positiv smak-
upplevelse som de vill ha mer av senare!

PA KVALLEN:

Ragsurdeg 50 st 380 st
Ragmijol 1100 g 1000 g
Vatten (45°c) 165 g 1500 g
Start 30¢g 50¢g

Vispa eller ror om ordentligt. Lat jasa i to-15 timmar i 28°c.

Blétlagd scid
Kornkross 220 g 2000 g
Linfré 25¢ 300 g
Solrosfré 1M0¢g 1000 g
Vatten 440 g 4000 g

Blotlagges i 3—15 timmar i max 20°c.

NASTA MORGON:

Degberedning

Ragsurdegen 305¢g 2500 g
Blotlagd sad 825¢ 7500 g
Vetemjsl 550 g 6000 g
Ragmijol 10 g 1000 g
Vért/kornmaltsirap/

Mérk baksirap 50¢g 300 g
Enzymatisk kornmalt 10g 50¢g
Olja 50¢g 400 g
Vatten calé5Sg cal1500 g
Salt 25¢g 200 g
Jast 50-60 g 400 g

Knéda till en medelfast deg pa lag viaxel i 6-1o minuter tills
degen kinns elastisk och ar lite blank pd ytan. Lat vila i 30
minuter. SI4 upp degen och dela i bitar a 1 kg och forma
dem till avlanga »korvar« 40 cm langa. Dela varje »korv«
pa mitten och sedan var och en av bitarna i 1o mindre bitar.
Anvind degskrapa. Lat jasa pa plat till dubbel storlek i 1
timme i 34°c och fuktig miljé. Gridda med dnga i 220°ci 3
minuter och sink sedan till 200°c i ytterligare 12—15 minu-
ter. Det gdr dven att sitta degimnena i kylen (5-10°c) under
plast och gradda dem nista dag. Det gar ocksa att delgradda
dem i 190-200° i 12 minuter och frysa in dem (i max 2
veckor). Tina degdmnena i 30 min och gridda i ca 7 minuter
i 230°. Dessa brod har en farskhdllning som varar ca 4 tim.
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Kuvertbrod. Vort ger ett morkare

bréd med kraftigare smaksn korn-

maltsirap. Kornmdltsirap'ar sétare och

mer barnvanligt, och ar ett,bra alternativ till sirap.
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KORNBROD
Kornbréd (2 brod)

PA KVALLEN:

Ragsurdeg
Ragmjol 350 g (6 dl) 35%
Vatten (45°c) 480 g (5dI)
Surdegsstart 20 g (1 msk)

Blanda vil i 2 minuter. Lat vila i 12 timmar i 30°¢c.

Kokt korn
Hel korn 200 g (3dI)
Vatten 400 g (4 dl)

Koka upp och lat svalna 6ver natt.

NASTA MORGON

Degberedning
Ragsurdegen 880 ¢
Kokt korn 600 g
Dinkelsikt/vetemjsl 200 g (3 dl) 20 %
Ragmijs| 250 g (2 dI) 25%

Havssalt 25 g (1 msk)
Honung/vort 50¢g
(Jast 5-10 g)
Vatten 0-100 g
Brodkryddor

Blanda vil i 2—4 minuter. Degen ska vara mjuk men elastisk.
Lat degen vila i 1 timme i 28°c. Dela i tva delar och knada
dem runda och sedan avlanga. Fukta ytan och rulla i korn-
flingor. Ligg i smorda formar och lat jasa 1 timme. Sitt in
ett karl med kokande vatten i ugnen 15 minuter innan gradd-
ning. Gradda i 270°c i 1o minuter. Sdnk till 150° och baka
ytterligare 1,5 timmar. Brodets kdrntemperatur ska vara 98°c
nar det ar fardigt.

Tips!

Prova att ta 40 procent helkorn och uteslut vetemjolet eller
ragmijolet under degberedningen dag tva. Gor degen vildigt
|65 och hill eller 6s 6ver den i formarna. Griadda i 2,5 timmar
men sink till 100°C efter 1 timme. Gridda med lock eller med
bakplatspapper med en plat éver. Brédet blir vildigt saftigt
och far ett dnnu lagre glykemiskt index.
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HAVREBROD

Havrebrick (160 st)

Havrekross 1500 g
Linfrén 500 g
Solrosfrén 750 g
Vatten (45°c) 2000 g

Blotldgges i minst 2 timmar.

Vetefordeg (se s. 74) 2000 g
Ragsurdeg (se s. 74) 1500 g 1. Vik ihop degen till paket ca 20x30 cm. Lat vila i kyl ca 1 timme.
Vetem|sl 4000 g
Vatten 1500 g
Salt 140 g
Kornmaltsirap/vort 200 g
Jast 150 g
Honung/fullrérsocker 100 g
(Enzymatisk kornmalt 20 ¢g)

Blanda ihop till en medelfast, vil elastisk deg. Dela i
tre delar. Vik ihop till paket ca 20x 30 cm. Lat vila i kyl
ca 1 timme. Folj sedan steg-for-steg-bilderna.

2. Kavla ut till ungefar 40 x 50 cm.
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3. Sporra/skar ut ...

4. ... rektanglar.

6. Doppa i havreflingor eller annan blandning. Ligg pé platar med bak-
platspapper/silikonduk. L&t jasa i 30°c, med 8o procents luftfuktighet, i
1—2 timmar. Grddda i 220-230°c i 18—20 minuter, tills de ar gyllenbruna.
Gradda gidrna med mycket dnga for att fa skorpan sprod och frasig.
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BLANDBROD NASTA MORGON:

Kryddbrod (4 brod/12 brod) Veteférdeg (se s. 78) 500 g 1500 g
Ragsurdeg (se s. 78) 500 g 1500 g

PA KVALLEN: Helt korn/hel havre-blandn. 500 g 1500 g

4 brod 12 bréd Lingonsylt eller frysta lingon

Helt korn 120 g 350 g (eller blabar eller hjortron) 350 g 1000 g
Vatten 175¢g 500 g Ragmiol 350 ¢g 1000 g
Koka upp och 1it svalna/svilla 6ver natten. Vetemjol 350 g 1000 g
Jast 5g 10g

Hel havre 120 g 350 g Enzymatisk kornmalt 5¢g 10¢g
Vatten 100 g 250 g Timjan en nypa 1 tsk
Koka upp vattnet och hill det 6ver havren (skélla den). Fankal en nypa 1 tsk
Lat svalna/svalla 6ver natten. Vatten 350 g ca 1000 g
Havssalt 20¢g 60 g

Justera mangden beroende pd hur vattniga baren/sylten ar.
Knada 7 minuter. Degen skall vara medelfast och blank pa
ytan. Lat degen vila i 27°c i ca 1 timme, volymen ska cka
med ca 50 procent. Vig upp degdimnen om 700 g och ligg
dem i form. Lat jdsa i 45 minuter i 30°c i 78 procent luftfuk-
tighet. Gradda i ca 40—50 minuter med ingdngstemperatur
240°c och anga. Sank efter § minuter till 190°c.
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Skoérdebrod (33 st a 600 g)

Den sota smaken kommer endast frin frukten, si du kan ta
mer av den om du vill. Blanda girna i lite mer hela, torkade
och ej blotlagda aprikoser, vid knddningen. Det blir vackert i
brodskivorna.

PA KVALLEN:

Linfré 300 g
Hel havre/kornkross 1000 g
Torkade aprikoser 1500 g
Vatten ca1500 g
Blotldggs i minst 6 timmar.
Ragsurdeg
Ragmijol 3000 g
Vatten 4000 g
Valfri surdegsstart (s. 76) 150 g

Gor en extremt mild och viljasande surdeg. Om surdegen
kommer att std i mer dn 12 timmar gors den i tva steg:

1) Kvillen innan: blanda 2 kg rdgmjol, 3 liter vatten och 100
g start. Degtemperaturen bor vara 28°c.

2) Blanda i 1 kg ragmjol, 1 liter vatten (45°c), 1 tsk enzy-
matisk kornmalt. Degtemperaturen bor vara minst 30°¢c, lat
std 1—3 timmar. Den ska vara viljasande, kramig och mild i
smaken for att fi en optimal jdsning i sjalva degen.
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Degen
Blotlaggningen 3300 g
Ragsurdegen 7000 g
Torkade fikon, hackade 1000 g
Russin 1000 g
Vetemjsl 4000 g
Ragmijol 2000 g
Jast 50-200 g
Havssalt 200 g
Anis 60 g
Kanel 100-200 g
Nejlika 3g
Enzymatisk kornmalt 10-30 g
Ragmalt/vért 200 g
Vatten ca 2000 g

Kndda till en medelfast elastisk deg. Liggtid 60—90 minuter.
Degtemperatur 27-30°c — volymokning 30-50 procent,
blanda om négra varv efter 30 min for att fa stabilitet i
degen. Uppslagning: vdg upp 600 g, kndda dem forst runda
och sedan avldnga och ligg i smorda formar. Rasktiden
60—90 minuter i 30°c, 8o procent luftfuktighet. Volymokning
30—50 procent. Griddning: Ingdngstemperatur 230°c, sink
efter To minuter till 160-180°c och gradda klart 1 timme till.
Mycket dnga, 6ppna spjallen efter T min.



Glans

For att fa glans pa brodet, gor sa hir: innan du satter in det i ugnen, eller nar du tagit ut det.
« Se till att brédet inte torkar pa ytan under jasningen Starkare effekt fas om brodet sprayas med vatten i ugnen,
och far en hinna. Skapa en fuktig miljé genom att ticka med ca 5 minuter innan det dr fardiggraddat.
en fuktig handduk eller plast (se dock till att den inte fastnar). « Koka upp 1 dl vatten med 5 g potatisstirkelse. Pensla brédet
- Spraya/pensla brédet med vatten (eller uppvispat igg) med det nar det ar fardiggraddat.




SOTA BROD

Wienerbrod (3040 st)
Det dr den karaktaristiska kavlingen som gor wienerbroden
frasiga. Tva olika tekniker visas pa sidan 112 och 118-119.
Anvind helst en stor, tung kavel, ca 40 cm bred. Lagg over-
kroppens tyngd pa kavlen for att fordela kraften jaimt 6ver
degen: du far en jamntjock deg och slipper slita ut dig. Tank
pa att alltid ha koll pa degens temperatur. Om den blir for
varm — kyl ner den! Kompensera inte med mer mjol.

Osaltat smor 1000 g

Vetemjsl 50¢g
Blanda ihop. Kavla eller tryck ut en platta av smor, smidigast
gar det om det ldggs mellan tvd smorpapper. Lét vila i kyl
minst 2 timmar.

Vetemjol 1000 g
Mijolk (kall) 250-350 g
Agg 250 g
Smoér 100 g
Jast 100 g
Havssalt 20¢g
Rarorsocker 80¢g
Rivet citronskal 1 tsk
Naturligt vaniljsocker 1 tsk
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Blanda ingredienserna pa lag hastighet sd att de blir val
blandade. Det ar viktigt att inte blanda for lange for att
behélla spansten i degen under hela processen. Degen ska
vara kort och fransig. Beroende pa mjolkvalitet behovs

olika mingd mjolk. Lat degen vila i 15 minuter i kylskap.
Degtemperaturen far vara max 15°. P4 sommaren kan det
vara nodvindigt att frysa mjolet for att inte fa for hog deg-
temperatur annars blir smoret for mjukt och blandar sig med
degen, vilket forhindrar att degen hiver sig och att skikt bil-
das. Folj sedan steg-for-steg-bilderna.



1. Kavla ut degen. Lagg pa smorplattan som ska vara hilften sa 3. Nyp ihop kanterna.
stor som degplattan. Degen och smoret ska ha samma temperatur.
Ar smoret for hart gar det sénder.

4. Kavla med mjuka, jamna rorelser sa att degen »flyter« ut och inte
trycks ihop. Anvind hela verkroppen som tyngd istallet for att jobba
2. Vik degen 6ver smorplattan. med armarna.
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7. Kavla ut degen som ovan och vik pa nytt till ett treslag.
Lat vila i kylen 15 min (degen far inte borja jasa). Nu har degen
3 x 3, dvs. g skikt. Kavla ut, gor ett treslag och Iat vila igen.

6. Vik ihop till ett treslag. 8. Nu har degen 9 x 3, dvs. 27 skikt. S& har ska det se ut!
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9. Kavla ut till de produkter du vill géra. Till wienerbréd: kavla ut en
ca 25 cm bred och ca 8 mm tjock degplatta. Sporra eller snitta ut
degremsor som vager 80-90g.

10. Snurra degremsorna och lagg ihop dem. Jas i rumstemperatur
under plast i ca 1 timme till ndstan so procent volymékning. Det dr en
fordel om volymakningen sker langsamt, s& om det dr varmt i bageriet
kan wienerbroden jasas i kylskap i ca 2 timmar.

1. Fyll med vaniljkram (koka din egen favorit, den ska vara ganska
fast). Tillsammans med en dppelskiva blir det fantastiskt gott!

12. Gradda i ca 200°C i ca 15 min tills ljust gyllenbruna. Bakmiljon ska
vara torr sa &ppna spjallet. Se upp for for stark undervirme. Garnera
med glasyr.
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Du kan géra manga olika
former och anvinda olika
sylter —lingon, hjortron etc.
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Stenugnsbakade Wienerbrod.
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Har visas en annan inslagsmetod: 1. Forma degen till en fyrkant och 3. Gor likadant med de andra tva degtungorna.
kavla ut fyra tunna »degtungor«. Degtungorna ska vara halften sa Nu ar degen lika tjock ovanpd smoret som under.
tjocka som degplattan under smoret.

2. Vik dver en degtunga 6ver halften av smorplattan. 4. Kavla ut degplattan rektangulart till 10 mm tjocklek
Vik sedan 6ver degtungan mittemot. med mjuka rorelser.
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5. Vik ihop till ett fyrslag genom att ldgga 6ver tva tredjedelar av
degen fran ena héllet och en tredjedel fran andra hallet. Detta gor
att skarven inte hamnar i mitten och skiktbildningen blir jamn.

6. Nu har degen fyra skikt. Lat vila i kylskdp 15—30 minuter
(degen far inte borja jasa). Kavla ut, gor ett fyrslag och lat degen vila
igen. Nu har degen 4 x 4 dvs. 16 skikt. Nu kan du vélja att antingen
kavla ut till ett treslag, vilket ger 16 x 3, dvs. 48 skikt. Denna deg ar bra
till bakverk som ska kavlas ut tunt (5-6 mm). Du kan ocksa vilja ett
fyrslag igen, vilket ger 16 x 4, dvs. 64 skikt.

Har ar det mycket noga att kavla mjukt och jamnt. Ova dig i denna
teknik, det tar minst 100 degar, men lar du dig att beharska kavlings-
tekniken blir du belénad med kramar av dina kunder.
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Kanelbullar (5070 st)

Vill du kunna frysa degimnena innan graddningen okar du
mangden jast till 200 g. Detta ger ett bra slutresultat dven
efter § dagar i frys.

Fordeg
Mijolk (kall) 1300 g
Vetemjsl 1800 g
Jast 150 g

Blanda och lat jasa i 3 tim i rumstemperatur, alternativt
12—24 timmar i 4-8°c.

Deg
Rordeg 3250 g
Smor 350 g
Rarorsocker 350 g
Havssalt 40¢g
Agg 250 g
Kardemumma, farskmalen 1 tsk
Enzymatisk kornmalt 10¢g
Vetemjsl ca 1000-1300 g
Nyponmjsl 30g

Blanda ingredienserna och kndda intensivt till en medelfast
deg. Degen ska vara lite blank pd ytan och elastisk. Forma
till ett avldngt paket och sla in det i plastfolie eller en duk,
sa att hinnbildning forhindras. Lat jasa i kylskap (max 8°c)
i 1 timme. Folj sedan steg-for-steg-bilderna.

120 - ELDRIMNER BAKVERKSTA'N

Remons
Smoér 500 g
Rarsrsocker 500 g
Vetemjol 100 g
Kanel 50-100 g

Blanda ihop till en mjuk, slat
massa. Den ska vara litt att
breda ut men far inte flyta ut
nar man jobbar med deg-
dmnena.

En mjuk remons &r latt att
breda ut.

1. Nar degen &r sval ar den l4tt att forma och kavla. Kavla ut till ca
25-30 cm bredd (ca 6 mm tjocklek). Se till att behélla spanningen i
degen hela tiden.



3....da gar det undan! Lamna knappt 1/3 av langsidan 5. ...och sla 6ver den andra delen.
utan fylining.
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8. Forma till kanelbullar: ta tag i bada andarna pa degbiten. Vrid
hianderna fran varandra s& att degbiten blir snurrad. Forma till en
knut. Se till att lagga ifran dig bullen pa ratt plats pa platen s& du
inte behover flytta dem sedan. Det ar mer effektivt och du bibehéller
formen p& bullen. Ova dig s att du blir siker nir du sedan ska géra
avancerade bakverk.

7. Dela in i ratt storlek (70-80 g). Vig vart tionde degdmne for
att halla jamn storlek.
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9. Anvind en mjuk pensel sa att du kan pensla effektivt och jamnt
over hela bullen. Det gér bast att pensla efter halva jasningstiden.
Dekorera med parlsocker eller rarsrsocker.

Tank pa att skapa korta vigar mellan momenten, férbered
vagnar och bakplatspapper. Anvind ritt redskap sa att du
kan breda ut remonsen i ett enda svep och dela in deg-
dmnena med ett enda skir. Med bra fart kan tva personer
gora 1500—2000 bullar i timmen! 10. Nar degdmnena har jast i 1 timme i max 28°C och 70 procent
luftfuktighet graddas de gyllenbruna i ca 210°C i 6-10 minuter.
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Sockerkringlor
Folj samma grunddeg som till kanelbullar (s. 120), men ersatt

kanelen med 2 msk naturligt vaniljsocker i remonsen.

2. Gor som med kanelbullar, men degstrangen ska vara ca 10 cm
bredare (dvs. 35—40 cm).

1. Sockerkringleremons breds ut. 3. Delain i remsor om 80-90 g. Ligg en degremsa pé borden och
anviand bada hinderna for rulla dndarna fran varandra s att remsan
snurras och dras ut till ca 30 cm langd. Lagg ihop till en kringla.
Jobba med snabba rérelser.
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4. Lt jasa. Gradda i ca 210°C i ca 8—10 minuter. Kringlorna ska vara
ljusa men anda genomgraddade. Pensla efter graddningen med smalt
smor och doppa i strésocker.

Sockerkringlor utan mandelmassa som dndé ar goda och saftiga.
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Saffransbrod /Lussekatter (2530 st)
Vill du gora saffransbrod utan dgg tas ca 200 g mer mjolk i

fordegen.
Russin 300400 g
Vatten ca200g

Ligg russinen i blot 6ver natten. Ta bara sd mycket vatten att
russinen mattas med vatska, men att det inte 4r ndgot vatten

kvar.

Fordeg
Mijolk 500 g
Jast 40-80 g
Vetemjsl ca’750 g

Saffranspulpe (saffranspasta) 2 msk
(alt. 1-1,5 g saffran)
Blanda val. Lét vila 1—3 timmar i 20°c, eller 1 dygn i 6°c.

Deg
Fordegen 850-900 g
Rarorsocker 250-300 g
Smor (rumstempererat)  250-300 g
Havssalt 15¢g
(Kardemumma 0,5 tsk)
(Naturligt vaniljsocker 1 tsk)
Agg 150-250 g (1 4gg =ca 50 g)
Vetemjol ca 500-600 g
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Blanda allting i nadgra minuter tills degen ar nastan fardig.
Blanda forsiktigt ner russinen. Degen ska vara medelfast,

hellre lite 16sare dn for hard och lite blank pd ytan. Den ska
vara vildigt elastisk: latt att dra isdr, men dnda ha ytspanst
sa att den blir ldtt att arbeta med.

Vig upp degbitar (9oo g) som knadas till en avlang lev.
Lat vila under plast eller duk i 15 minuter i rumstempera-
tur. Dela varje lev i 10 bitar och rulla alla bitar till ca 15 cm
langa korvar. Rulla vidare till ca 25 ¢cm lingd och gor klas-
siska saffransbrodsformer, som ett S eller en kringla.

Ligg dem pa en plat och 14t jasa till ndstan dubbel storlek
i ca 30°c, 8o procent luftfuktighet, eller i varmt kok under
duk. Raskningstiden dr da mellan 30 och 120 minuter.

Pensla rikligt men forsiktigt med uppvispat agg. Gradda
5—6 minuter tills gyllenbruna i ca 240°c varm ugn. Pensla
snabbt med lite mer dgg for att battra pa glansen.

Tips! De ogriddade degamnena gar att frysa i ca 5 dygn.



Mjolk- och aggfritt kaffebrod (30-40 st)

Detta dr ett grundrecept som gdr att variera och baka bade
kanelbullar och lussekatter av. Mjolmangden ar beroende

av mjolkvalitet, margarinets mjukhet och vattenhalt. Det ar
darfor viktigt att prova sig fram i borjan. Du marker snart,
att de langa jastiderna delvis kan kompensera avsaknaden av
mjolk och smér. Vanilj och citron i fordegen forstarker sma-
ken. Anvind girna dkta vanilj, som ger en rund och fyllig
smak. Fullrérsocker ger degen en karamellliknande smak och
ar nyttigare an raffinerat socker (se sidan 23). Saffran passar
ocksd bra som krydda. Ta da den storre mangden socker och

margarin.

Férdeg
Grahamsmjol 200 g
Vetemjol 800 g
Jast 50-90 g
Vatten 650-700 g

Knéda endast ihop till en slit medelfast deg.
Degvila 3—24 timmar i 6—20°c.

Deg
Fordegen 1700 g
Vetemjsl 200-500 g
Rarérsocker 200-250 g
Mjslkfritt margarin 200-250 g
Havssalt 20¢g
Enzymatisk kornmalt 25¢g
Vaniljsocker 30-50 g

Knéda till en medelfast deg som ska kinnas elastisk och slit.
Degvila 10 minuter.

Fyllning
Mijolkfritt margarin 100 g
Socker 100-150 g
Kanel 1 msk

Baka ut som kanelbullar (se sidan 124). Lat bullarna jisa
ordentligt. Undvik hinnbildning pa degimnena — lat dem jasa
under plast eller i latt fuktig miljo. Gradda i 5—8 minuter i
220°C varm ugn.
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Bakverksta’n ar en handbok speciellt framtagen for dig som ar eller
vill bli hantverksbagare. Forutom recept och handfasta tips att ta med
in i bageriet finns dven kapitel om bakkemi och surdegsteori att ldsa
medan degarna jaser. Innehallet bygger pa bagarmistare Manfred
Enokssons kunskaper.
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